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“ન્ન 


કિમૃત દસ સમાતા, 





ભાગ પરથમ 

૧૧ મશુલા સમમગ્ત કરેવા વિરી. ... ક * ૦૧૩ 
૧૩ શાક ભા%ઓમાં જસ્ટ મેળવવા વિશે. * , * * * ૧૫ 
૧૫ મીઠુ* શુધ કરવાનો ઉપાય, * * «* *** *ન્‍ * ૦૧૬ 
૧૬ શાકરે ધોવાનો ઉપાય. * * , , **% «૦૯૦ -* 

દુધ મેળવીને ૬ડી કરવાનો ઉપાય, “,,, *.# 9૬૪ 

સમસ્ત શાકે કરવાની શીત. ... ..ન્‍ ઇડ ક રકે 
૩૪ “૪મીકંદ શુમમ્ત તળવાના ઉપાય. ..*.. ૦૨૦૦૦૦૦૦૦૦૧ 
૩% ભાજીખો સમમ્ત ત#વાની રત. »..9 ૦૦૦ ૦૦૦૩૮ 
૩/૮ સમમ્ત ભડઝયાં કરેવાનો ઉપાય, **૦૦* ૦૦૦૦૦૦ ૦૦૪? 


ભાગ ૨ જરો. 
૪૩ પકવાન મામમ્રીયો વિગરે ખનાવવાની ર્‌ીત......૭૭ 


૭૭ શુમરેન્ત કહડીયો કરેવાની રીત... ૦ ૦. 9 ૦૦૦૦૦૦૦૦૦૮૦ 
૮૭ શુમસ્ત રેટલા ડરેવાની રીત. 99૦ ૧૦૦૦૦ ૦૦૦૦૦૦૦૦૦૮૧ 


ભાગ ૩ જે, 
૮૧ ૨ુમરે-ત *્મથાણુા કેરેવા વિશે? * .*૦૦ ક ક 9? 2૦૦૭૦૦૮ (5% 
૮૫૭ પટણીએ! ડરેવાની કકક ૦૦૧૫૨૫૦૧૦૦૬. 
૮૯ મૂરેબોા કરેવાની શીત... ..૨૨૦ ક. 
૯૧ સ્માંખાના ર્‌ેસના પકવાન કરવાનો નમુને।.., ૦૦૦૦૦૯૩ 
ભાગ ૪ થે 


૯૩ દ્તુ ફેવુતા પાક કરેવાની ગીત? ૦૦૦૦૦૦૦૦૦૦૦૦૦૧૦૨% 
૧૦૧ રૂત સમરે-ત મરુર્ણ્‌ કરેવ્રાની; રીત 4«#*૦૦૦ ૭૦૦૯ ૦ હં 


પયાકશાસ્ 


દોહરો, 
સુવર્ડું સિદ્ધિ ને પટે, કરે કનક 2૬૪ શોધ; 
પાક શાસ્ત્ર પઠતાં થકા, લહે સરેસ રસ બોધ, 
ગર્થ. 
જે ડૅકાગે ખાપણે રહીએ છીખએે,એજ ડૅકાણાની ધુળમાં ત 
થા પથરમાં સોનું રહેલું છે, પણુ સુવણુ સીષીની ચોપડી 
ના નેણે અભ્યાસ કરેષો હોય તો, તે” પુળમાંથી સોનુ 
કાહાડી શકે છે તેમજ તમાંખાથી તે ષોર્‌ અથવા કુવેરે સુધી 
ના વતસપતોમાં તથા સમસ્ત અનમાં તરેહ તરેહ-' ઝ્વાદ 
ભરેલા રેસ ર્દેલાછે, પણુ પાકશાંગ્્રના પૂસ્તક નો ન્ઝે ઞ્મ 
ભષાયુ કરે તેજ માણુસ સરેસ રેસ ઉપજનવી જાણે છે. 
મૂળ રસોંધનો ચારે પ્રકારનીછે, એક ખાવાની , ખીજતા ફાક 
ધાની; તીજતે। પીવાની, ને ચોથી તાંટવાની ખેં ચારે પ્રકારે 
મો છે પણુ ખે સારેનો ક્રિર્ીયા કરેવાનો ગ્મનેક પ્રકારેનીછે. માંટે 
પાત પોતાતાની જુદી જુદી રમીતિના હમત કીગીયાના ફેરેથી કોપ 
પણુ સુક જાણવામાં ખાવે તા મા શ્ર*થ રેચાના શ્રમને પેંટ 
તામ ભાપયુ' ખએેમ જાણીને તે ચુક માક કરીને પોત પોતાની 
હેસ્લ કીર્‌ી્‌યા પ્રમાણે સુધારીને રસોઇ કરેવી સરેવે પાક કીય ક- 
ફેતારાખોતે એક સારી પ્રાર્યતા છે એટલુંજ કહીને ઉપર લબેલ 


(નખ 
જન 


વાતા ગરે'વ ચાલું કર્‌ છુ*. 

ધણી સ્મમત્યથી અસરે ભરેલો રમ જ ગરે'થ તતા યુગમ 
નેશદ દશના રા“ નળ માહા મોટા ઝાગ્વાત પ્રાક્રમી, રાજન 
એ પાક વિધી શિપખીને અનેક તરેહના પાક ભૈટ કરેચા હતાં ત 
થા ધાપરેયુગમાં પહર પ્રમ્થમાં રેહૈનારે પાંડુ રાજના પૃત્ર ભેમ 
શેને વદરોઢ નગરેમાં ઝુપત રહેવાની વખતમાં અનેક તરેહન 
પાઇ ભૈદ કરેચા હતા; ને મુળ પાડશાસ્ય તો સ્વરેગને વીશે છાર 
માર્‌ે સમમ્ત દવની ઇચ્છા થાય એેટલે દામ દુધા ધેનુને અસા 
કરે તેથી અમરત રૂપી અનેક તરેદના પાક થતા ત્યારથી અત્ય'ત 
પાક ભૈદ ઉતપત્ન થખેલા છો એવું ભાર્થ ખાદે ઘ” ક 
રતકોમાં લખેલું છે, ને સંમ્ફૃત એટણે હિ'૬દુ શાષ્ટ્માં સવ દશે 
માં પ્રામીતગર'થો જગા જમાએ છે, પણુ તે પાઠશાગ્સ્ર પ્રેમાણે 
કરે તો ધણ જ ખર્ચ થાય માંટે આશરે ખસે તથા ત્રણુશે વર- 
સતા પાક કીરીયાનાં પૃશ્તકા ઉપરથી થોડો થોડો વિચાર કરીને 
તથા હાલના ચાલ નનેઇને સમરં-ત રવના દેવ ઇશ્વરને સામગશ્રિ 
થાળમાં અર્પણ કરે છે, તથા અનકૃઢ પૂરે છે, તે સનો સંક્ષે- 
યમા સાર સમજીને મહારી ખુદ્દિ પ્રમાણે ખા ગરે'થ રચચો છે, 
પણુ સયે પ્રાણી માત્રને બ્રધિ ખાપનાર્‌ એક ઇર-વર છે એથી 
મ્મત્ય”ત સ્માત"દ ઉપ%ે છે 

દક શાસ્ટ્રની શી તથી અનુકુળ માફક મ્માવે એ રતે પ્રય 
મ સમજવા સાર્‌ નવા પ્રકારના ધાન્યની ઉતપતી ન્ત્યાતિષ શાગ્મ- 
માં નવ ગ્રહ્થી ઉત્પન થગૅલી છે. તે પ્રેમટ કશીને તેના તામ 

નીચે લખ્યા છેદ 


૫% 


૧ ધટ્‌ સુયેના ન્નેર્ત્રી ઉપપન થરગનેલા છે, 
ડાંગેરે ચદ્રના જેર્‌થી 

તુવેરેો મ'ગળ જ્નેરથી 

જવ જૃધના જેરથી 

ચાગા ષેદ્સપતિના ન્નેર્ધી 

“ મગ શુક્રનાના ન્નેર્થી 

હ તક્ઞષ શ્રનીથારેના ”નેરથી 

૮ ઝડ૬ ર્‌છુના ન્તર્થી 

હ કાંગ કેતુના ન્નેરથી 

નમે રીન «ે “ઝે ગ્રહના ન્નેરંથી ઊંતપતી યગ્મેલી દેતે તે 
ધાન્યમાં તેન્ન પ્રમાષગે 2ગ્‌ રહેલો છે તે સીષ થવા લપપ્રુદ્ુ 

સવ'તસર્‌ પ્રતિપદ્ામાં ”$ળવાંન મ્રહ રજા થયો હોય તે! 
તેમાં બહુ ધાવ્ય પાકેછે; ન નિરભળ ગ્રહ રનત થયો હોય તે 
તે ધાનને। નાસ થાંયકેે માટે જેવા ત્રહ્થી ઉતપતી થએલી હાય 
તેવું ફળ ગ્માપે છે. 

સ જે વરન્તુ સે « જમાખે "માવાના ઉપયોગમાં આંવે 
છે ખે સરેવ લપ્મવાને યોગચ છે. ને «ગલમાં સ જે ધાત્ય વ 
ગર્‌ વાળથી ઉગે છે તે તપરે-વી લેંકોને તથા *#:ગલી લોકોને 
“પયાવાના ઉપયોગમાં આવે છે; પણ ખેતરેમાં ને ને ધાત વાવે 
થી થાય છે. તે ધાનનું સર્વ પકવાન વિગરે ખને છે; તે 
લતખખવાને યોગય છે. તે શિવાય મશાલા, શાંકા, ભાજીઓ, ભ- 
ન ર[૪તાં, પકવાન સામસ્રોસ્મો સાધારેણ રશ્ાંદએ, યટણી 

ચૅ!, સ્યથા'ગ્‌ વીગરે સેરેપ્‌ લરે- તુગ્મો દશ દેશમાં ગામ ગાસોમાં 


નજ 


હ 


ન ૦ 


રહ 


જમ્યો જગ્યાએ, ઉતગપતો થખેલી છે તે રાજ રપ્યત સરવે 
કોને પોત પોતાની શક્તી પ્રમ ણે પાક ક્રીયા કરવા સાર્‌ ઉ- 
તમ, મધષમ, ને કનિદ્ટ, ત્રણ ત્રણુ પ્રેકારથી સરવે વર-તુઃઓ 
બને છે, પણ તે પોત પોતાના રાજ માકક ખાવાને યોગ છે; 
ને વનસપતી જ'ગલમાં થાય છે, તે ખોષધના કામમાં મ્માવેછે 
તે ૧૪૬ માર્‌ છેઇને સરવે છોકેને પોત પોતતા ઉપષોગ મા- 
ફક અનુકુળ માવેથી ખે પણુ યોગીય છે, તે શીત રૂતુંને 
વીશે શરીરને સુપ્યાકારીમાં કોવત વધારવા સાર્‌ હક તરેહના 
પાક કરવા તથા ખત્ય'ત ખાધાંથી અજરેણુ થયું હોય તે। તે મઢા- 
ડવા સાર્‌ સ્રા સારાં ર-વાદોષ્ટ સુરણ વિગરે એ સરેવે ખના- 
વવાની ત્રીત છે, 
વાસણુના ગુણ નમને અવગુ'ગૂ 7 

વાંબા પીતળના વાસણમાં જમ્યાથી ધણ્‌ાન# અવત્રુણુ યાય 
જ રે-વાહ પણ ખગાડે છે ને કુદહોના તયા ડાસાના વાસણમાં 
ર-વાદીટ રહે છે ને લોઢાના વાશણુમાં કરેલી રેસોણ હમેશાં "|. 
ધામાં આવે તે નેત્રને હરકત લાળ છે ને રૂપાના વાસ 'ગુમાં 
જે જે વર્‌-તુખા જમ્યામાં આવેતેમાં ગુણ થાય ને ભવારીઇ 
લાગે છે; ને માઠીના વાસણમાં ન? જે રસોઇ કરે તે સરવે 
ર્‌-વાદીર થાય છે ને કશી તૃરેહને અવગુણ થતો નથી ને સો.- 
નાના વાસણમાં જમે તે। ઘણોજ ગ્રુણ થાય છે, ને રે-વાદીષ્ટ 
પણુ લાશે છે. ને કાચના વાસણુમાં માઠીના વાસણ નેવે] 
ઝ્રુગુ રહેલો છે, ને સફાઠીકના# વાશુણમાં સોના ફૂપાન 


પરાલાદટાહાસરદરાતદાહાતારઈ 


૦ રેફાઠીક એટલે ર્‌-વેત પાષાણુની જાને છે 





દ 


નબ, 


સ્‌ેબા ઝુ'મુ રેહેણા છે. ખે રીતે ભોજન ડનોહલનતા ગ્રથમ 
શગેબ્ુંમ છે પ'ગુ તમા સમયમાં ખે વીષારે જાણુવાવાળા પરશુ 
ધોડા હરી માટે સરેવે ર૨ જનાને માહરી નમતા ભરેલી વિન'તી છે 
કે ઉપર પ્રમાણે વિચાર કળીને ગ્રુ'ગુ અવચ્રુણ જણૂધે!* 
ક રેત્તમ'“ળીને। 2સે5* 
ફનસેકદલડદલેશુધ્રત, પ્રતપકકકરે“જાબિ'રરેસે; 
ત;ુપડ્વસૌતિકર“લવગુ, લવશેયુયતાંદુલભારિયિ"વે, ૧૨ 
ગવે--ફનસનું સ્મજરાશુ કેળાંથી મટે છે, ને કેળાંતું મજ 
રેણુ યીહીથી મટે જી; ને ઘીદીના પકવાનનું ગ્મજરણ જ્નંખીરે 
ના રસથી મટે છે* ને તેથી ઉપદ્રવ શાંતી ન થાય તા મીઠુ પી 
ધાથી થાય છે, ને મીડાથી ન થાય તા ચોપખ્ાના ધોવણથી થા- 
ય છો ખે રતે એક એકનું સનુપાન જાણવું, 
પાક ક્રીયા કરેવા સારૂ પાકશાળામાં ન? ને સામન જ્ેસ્- 
ખે તેની યાદ નોગે પ્રમાણે. 











૧ તપેલાં, ૭ કરે ૧૩ ઝારી 

રે તાસકરોા | ૮ સેોઇઓ ૧૪ ચારણી 
૩ થાતીયાો, | હ સા'શી ૧૫ ગારણે. 
૪ વાડકા, ૧૦ તવેો ૧% સડણી 
પ ફંડજછી* ૧૧ તવડી [૧૭ લતેલાગુ, 
% તાવે3. [૧૨ કઇ [ ૧૮ લોઢા, 


ખે માદ્દે જળપાત્ર સહાંત ગરેપે રણામાત તયારે રાખવે 
ત્ર ખે પા!શાળામાં જેટલું જ વાપરવું તેઢલું ગની સ્વચ્છ કન્‌ 
તે વાપરવું તે એે પા“શાળાપાં ચુલા કરેના તે મુતીદાના કરેવા 
; અથવા અથવા ખોઢા વિગરે હરેક તરેહના કરવા તે સમયે તે જગા 


૧૭ 


ર-વચ્છ રાખવી ને સર્વે દ્શિગાોએ સારી રીતે તપાસ કરીને 
કરે તે! પાકમાં કશી તરેહનાો ખીગાડ થાય નહી, ને પાક્શાળમ| 
પાટણે મૂકીને સર્વે સામાન ત્યારે કળાને પાક ક્રિર્યા કરેનાર્‌। 
અામાર્ય હોય, તેણે નાહાવું. પછી કાંઇ જવું નહીં ને ગાડેલ એણે 
વુ નહી, ને શાક ભાજી વધારતી વખતે અથવા હરેક પાક કિરિ 
મા કરેની વખતે રૂંવે રૂંવે છવ રાખવો માજુ ખોલવું નહો ને કે 
૪ સામાત ઊધાડો રાખવા નહી ને મસેોતાં નોઇએખે તે ધોઇને 
નિત્ય નવાં ર્‌પ્પવાં. 

ખે પાક્શાળામાં ઉપરે ખટપટ કરનાર હોય તેણ તહાળ ત" 
યારે કળીને સર્વે સામાન ગખાપવો મ્મને વિલમ કરવા નહી, ને 
તે શિવાય ખાંઇણીયો, સાબેલું, ખાંયણી, પરા, પાતી, છીણી : 
સુપડાં, સહોત સરવે સામન તઇયારે ર્‌ા'મવે।, 


| ાતાયાસીદિર000 


૧૬ 


ભાગ ? લા. 
મશાલા રુ૪સરાત કરા વીરો, 
શાકનો સાદે મશાલણે ૧લેો- 


૧ ધાણા તેોણોા ૪ લાલ મરચાં તાલે બા 
રે ૭૩૨ :1લા પ હો'ગ વાલ ર્‌ 
5 મરી તોળેો ૬ હળરર તે।લા ર્‌ 


ઉપર લખેલી ૧ ચીન્ને લાગીને તેમાંથી ધાણુજરૂ એ બે 
એેક વાર્સ'ગુમાં જર્‌।ક શૈદુવા, ને ખકી રહેલી ચારે ચીન્નેને ચા 
રઘ ડી તડકે તપાતીને ગે સરવે ચીજને ગ્મેકડી ખારીક ખ!ંડવી 
મ્મથવા દળની ગ્મેટલે એ મશાલો તઇયારે થયેલો એક લાકડાના 
કઠો:માં રાખવો, ને શાક ભાજી વિમરે «ઝમાં ન્નેઇએ તેથાં તેને 
સુમારે નાખવે!. 
ગ્રેમ મશાતે્‌! ૨. 


૧ લરગી'ગ તોલે ૧ ] જાયફળ તેલો ર્‌ 
રે મરી તેણે ૧ | જવ'તરી તાણે | જ્‌ 
3 ૭રૂ તોલો ૧ તજ તાણા ૧ 
૪ શાહા%3 તોલા મખેલેમી રાડા તેલ! જ્‌ 


ખે મ્પાઠ ચીન્નેસમભાગે લેવી ને જરાક તડકે તપાવીને ખમે 
કડી કરીને ખારક ખાડવી સઅથવા ૬ળવી તે તદયાર થયેલા ગરેમ 
મશાંના શેક કેરા વાસણુમાં રોપવા પછી જેમાં “જઇએ તેમાં 
તેને સુમારે નાખવે!. 


યર્‌ 


ભજઝયાનો મશાલ, ૩3 


૧ ધારા તેલો ૧ |૪ સુકાં મરમાં તોલા મો 
ર ૬૭9285 તેલો ૧(૫ હીગ વાલ ર્‌ર્‌ 
૩ મશ તેધોા ૧ ૬ હળરરે તોલા 


એ ૬ ચીને ચાર ધડી તડકે તપાવીને બારીક ખાંડીને। 
એક લાકડાના.કેહોડાંમો એે મશાલા રાખવો ને ભજયાં તથા 
નણાના વેશગૃની શેવોમાં એ મશાલો તેને સુમારે નાંખવો. 

દક્ષણિ આમટ મશાલા ૪ 
૧ હળદર તોલા ' ૬ લાલ મરરેષાં ન'ગ રે 


રે સેથી તોલા રે ૭ મરી તોલો વૃ 
૩ ધાણા તોલે ૧  / લવી“ગ તોલે ય 
૪ ડડરૂ તાલે ૧ હ જયડકસ તાણે બા 
પ ચણાની દાળ તોલા ર્‌ | ૧૭ એલચી રોડાતોલો મા 


એ ૧૦ વસ્તુષ્યો તડકામાં તપાવીને જુદાં જુદાં રીકવાં પ- 
છી ઇળવાં ને એ મશાસો જેમાં નેેઇએ તેમાં તેને સુમારે નાં- 
ખવે, પણ એ મશાલો પદર રીવર પોડાચે એ સુમારે ર્‌ાપ્ય 
'ખવોા વદરે હેય તે! ઊતરી જય. 

દટાણિ મશાલો પ. 
૧ કાળાં મરી તોલો * | ૪ કર તાળો ૦11 
રે લાલ મર્યાં ન"ગ રે | પ તુવેરની દાળ તોલા ૪ 
૩ ઘાણા તાલે ૦11, ૬ ખષજીરે તોલે મા 


ગમે સરવે જુદાં જુદાં શેકવા, ને એકાં કળીને ખારીક 
'ખાંડવાં, ને શેક લાકડાનાં કઠોડામાં ધાલીને એક લી'બુનો રેસ-. 
નીગો વીને જેમાં ભ્તેઇએ તેમાં તેને સુમારે નાપખવે, પણ શે 





ક્ટ 


મશાભા માઠ લિવશ સુધી ગાણે એ સુમારે કરયો. 


મશાણે ૧ 
૧ કાળાં મતી તેલો ૧ ૪ ૭૭૨ તાણે ન 
૨ લાલ મરેમાં ન'ગ રે પ દળરરે તાલે ની 
3 મેથી તે।ધા ૦1 [૬ મીઠ લીંખડનાં પાન ૧૦ 


જે સરેવે વરે-તુ સુકી શેરીને બારીક 'ાંડ0, ને ગૈમશ 
સા €ક લાકડાના કડડામાં રાખવો પછી જેમાં “પગે તેમાં 
નાંખવે!. 


મશાણે ૭ 
૧ સુકી હળદરરે તોલા ર્‌ |૪ ૭૨ તોલે ય 
ર્‌ે મેથી તોલા રેપ મડી તોલે ય્‌ 
3 ધાણા તોજ ૧ [૧ લાલ મરમાંન*ગ રે 


એ ૬ વર-તુખોામાંથી સેથી તત્રા હળદર એ ખે રકમાને ઘી 
માં શેકોને લાલ કરે]ી, ને ખીજ રહેલી રકમનો. તથા પીઠા લીંખ 
ડાના પાત એં સરેવે ધડી ખે ત'કે સુકવી જરાક શિકીને ખારીકુ 
“બોડી ૬વીને એ રેસગે મશાલ ખેક લાકડાના કેડેડામાં રાખવો 
પછી જેમાં નેઝએ તેમાં તેને સુમારે નાંખ્મવો, 

૨1% ભાજીયોમાં લ્વોઢ મેળવવા વિશે. 
લોઢ મશાણા ૧ 

જે જે જ્ઞોટ નમાં મેળવવો હેય, તે તે અન ચોખા પાણી 
માં એક ખેક રાત રાખવું ને ખીજ ધ્વિશે સુકવીને દળવું ને મ્મડદ 
ની દાળ, ચણાની દાળ, તુવેરની દાળ, મે ત્રણે દાળો એકડી 
કરીને શેરે ડરને. સુમારે દળવી; ને શેરે ખક ચોખ્ખા પલાળી 
સુકવીને: તે પણુ દળવા. પછી ખે મારે રકમનો લોટ એકડો મે 


જ્જ 


ળવીને એક કોરા વાસણમાં રાખવો પછી જે શાખમાં નઇ 
ગમ તેટલો! નાંખવો પ'ગુ ખે લોટ મશાણો શીયાળે તથા ઉનાળે 
એક મહિનો પોહાચે એટલે કઝી રાપ્યવો ને ચોમાસામાં તે દી 


ન પદર્‌ને સુમારે કળી રાખવા સરવે લોટ મશાલાએા ગ સુમા 
રે કરી રાખવા. 


લાટ મશાલે રે 
તુવેરોની દાળ શ્વરેર ૪ પલાળીને સુકવીને દળીને ગક કારા 
વાસ.ગુમાં રાપ્ય્વો, તેને વાયરો ખાવા દેવો નહીં ને જે શાકમાં 

ન્તેઇએ તેમાં તેને સુમારે નાંખવો. 

લાટ મશસ્ઞા ૩3 
શર ખેક ચોખા લેઇને શકવા તે લાલ થાય એટણ સેક ખી 
ભ વાસણુમાં કાઠાડવા તે ઝે્‌ક તાલે કા. મરી, ને લાલ મરે 
ચાંરે એએ ખે રકમો! બારીક પખાંડવી, ને મીઠા લી*બડાનાં પાન 
૧૦ લેને «ર્‌ાક સેક્વાં પછી મરી. મરમાં, ને મીડા લી'બડાના 
પાત, એ સરવે પેલા શકેલા મશાલા ચોખામાં નાંખવા; પછી 
ખે ચોપમા દળીને લોટ કર્ઘો, ને એ લાટ ખએેક કોરા વાસણમાં 


ભરી રાખવા પદ્ધી એ સોખખાના લોટને મશાલ જે શાકમ 
ન્નેદ્ઞ તેમાં નાંખવેા, 
લોટ મશાલોં ૪ 
૧ ચોપ્યા શેરે ૧ | ૪ કાળાં મળી તોલે ૦ 
ર્‌ સણાની દાળ શેર્‌ ૧ | પ લાલ મરેચાં ન'ધ ૪ 
૩ તુવેરેતી દાળ તાલા રે | ૬ સીઠા લી“બડાનાં પાન ૧૦ ' 
ગે મુરેષે વસ્તુમાંથી ોખા, દળો એ ત્રણ રામા જુદ 


યપ 


શકવી, ને મરી, મરચાં, ને પાદડાં એ ત્રણે રકમો ચારે 
બડી તડકે તપા4ીને જરાક શેક્વી, પછી એ સરવે એકડ કડીને 
દ્રળવું,; એ દળેલોા લોટ મશાલ એક કોરા વાસણમાં રાખવો. 
લોટ માલો પ 
“વારે શૈર્‌ ૧ લાગીને શૈકવી, તેને દળત્રી તથા કાળાં મરી 
તોલા ૧ તથા લાલ મરેમાં બે સુકવી, જરાક શેકોને ખારીક ક 
ર્‌વાં, પછી એ લોટમાં એ સરવે મેળની ખેક કોરા વાસણમાં ભ 
રી રાપ્ખવો; ને એ લોટ મશાલો નમાં “નેઇખે તેમાં નાંખવે!. 
લટ મગાકેો ૧ 
ઘટુ સેર ૧ તથા ચણા શેરે ના તથા હળદર સુકી તોલા ૪ 
ખે ત્રણુ જણા સુકવીને જુદી જુદી શેક્વી પછી હળદરને અ] 
"ખી પ્માંડવી, પછી એ ત્રણે જાગૃશ્ઞા એંકડી દળીને ખે લોટ મ- 
શાલો એક કોરા વાસણુમાં ભળી રાખવા; પછી નમાં નેઇએ તે 
માં તાંખવે, 
મિડું શુધ કરેવાતેા। ઉપાય, 
શેર ૧ મીઠુ તેવું તેને શેર ૧1 પાણીમાં એક વાસણમાં 
પલાળવું, તે ક રાત રાખવું, પછી ખીજ્?ે દિવશે એક કડાપ 
માં ઉપર ઉપરથી નતિતરતું નિતરતું એક ગયણાથી ગળી લેવુ 
ને નીચે રહેલો કચરો કાહાડી નાંખવો પછી ખે કડાઇ સુણે મહ 
ડાવીને તળે પખ્ુબ તાપ કરવો, એટલે તે મીઠામાં નાંખેલું પા- 
ણી ખળી જશને, ને સંકેત મીઠુ થશે પછી યા શુધ થએલું મીઠુ 
ગક ખાન વાસણમાં અથવા લાકડના કદોડામાં રાખવું તે સી 
ડુ શક ભાજી; ભજીયાં, ફાઇતાં ચટણીઓ વિગરે સર્વે દામ 


મા આવશે 
સાકરે ધોવાના ઉપાંય, 
શૈરે ૧ સાકરે લાવી તેમાં પાશેરે પાણી નાંખખવું પછી એક 
કડાઈમાં નાંખીને તે કડાઇ ચુલા ઉપરે મુકવી ને તળે તાપ કર્‌ 
વો, તે ઉકળે એટલે જરાક દુધ છાંટવું ને ખે ઉપરે આવેલો પે 
મારાથી કાહાડી સેવો એ શીવે જ્યાંહાં સુધી ઉપર મેલ માવે 
ત્યાં સુષી જરાક જરોકદૂષધ છાંદીને ઉપરથી ખે” રીતે ઝારાથ 
મેલ ઉતારી લેવો, ને સાફ ચેો!પ્મી થાય એટલે ખે સા.રે શુધ 
૫૫ જાણૂવું, પછી ઊતારી એક ખીજ વાસણચાં ગાળી લેવી 
તે ઠરે ગે્‌ઢલે સકેત સાકર થશે તે જેમાં નને પએ તેમાં નાંખ્ખવ 
માંખાવશે. 
$ુષ મેળવાને દહોં કરવાનો! ઊપાય 
શેરે એક દુધ ગાયતું, અથવા ભે*શતું લાવીને ઉનું કરેવું, 
પછી તે ટાઢુ' કરીને પઇસ્યમારે છાશ અથવા એક જરાક લી'બુ 
નીતવવું, નૈ એક માઠીના કોરા વાસણુમાં એક રાત રાખવું એ 
ટે દહો' થશે, તે દહો* શી'ડ, મઠા, રોઇતાં, વિગરે સરેવે 91 
મમાં આવશન 
સમસ્ત શાકે કરેવાની રીન 
શાક ૧--કારેલાનું સાંક ર 
કારેલાં શેરે ૧ લાડી તેના ફાકર છેલી નાંખવા પછી મેક 
ખેડ કારેલાંતા તણુ તણું કકડા કરવા, પછી ના પણશાભાર્‌ મીં 
ડું નાંખીને ચોગી નાંખખવા, પછી તેનો રસ નીચોવી નાંખવો, 
ને ખેક કાઇ સુલે ચઢાવીને, તેમાં તેલ નવર્ટાક સુકીને, 


ા 


ષક 


તેમ જરાક ધાણા, જરૂ તુષા લાલ મરેચુ* એક, ગમે વશ્વારે 
લાલ થાય એેટને તેમાં તરયાર્‌ ફરેલા કકડા નાંપ્તયવા, ને તળે તા 
પ૫ કરવા તે ચઢે એટને ખેડ પદશાભારે મીઃ્‌* નાંખવુ" ને બે 
ગાંમળાની ચપઠડી ભઝીને શાકના શાદ મશાના નાપવો પછી 
ચપ#થી ૬બાડી નેનાં ને ચઢ્યાં હોમ; તો ઉતારી લિવાંને 
ભાંડવા, 
દાતર્‌।ાનુ શાક રે, 

શેરે ૧ કરેલા લાવીતે તેના પીતા કરવા તેમાં ગ પ%શા 
ભારે મીઠ તાંપપીને ચોળવાં, પઝી તેનો રે'ગ નોથોવી નાંખવે 
ને શેર્‌ ૧ પાણીમાં બાફીને ચઠ્ે એટલે ખએેક ખાન વાસણુ 
માં કાઠી લેવાંઠ પછી ક'1₹માં ધી શૈર્‌ે નબ મુકીને તેમાં ર૪, 
જ, ધા'ગુા, સેથી, તથા લાલ મરચુ 3 ખે સરવે જરા જરા 
વધારેમાંર્‌ 1 મુકોને જરાક લાલ થાય એટ ને તેમાં પેલુ" બાફેલું 
શાક વધારવું, ને તોલા ખે સાંભલીનો રસે નાંખપવે, ને તણ 
મમાંગળાં ભરીને મેથીના લાટ નાંખવો. તે સવા પછઇશાભાર 
મીઠ નાંખવું પછી કડછીધી હલાવીને ઢાંકીને જર્‌ાક રેહોને ઊતા- 
શ નાંખવું ને એક ખ્‌જ્ન વાસણમાં દાડીને એક ચપ#/ી ગર- 
મ મશાજ્ઞાો ભભરાવી હલાવી ઢાંકી રાપ્યડું પણુ એ શાક વધારા 
તી વખતે બે આંમાંળાંતી યપઠી ભરીને શાકના સારા મશાલે 
તે 'ાકેલા કારેલામાં મેળવવો, ને પછી વધારેવાં, 

ડાલેર્‌ાનું ર15 ૩, 


! દક્ષણિ રીતથી, 


ડેરેલા શેરે ૧ સાવીને કાોકરે છે।!લીને દે1ડ રે પાણીમાં બ્‌ 


ન 
યે 


૧ 


ને ગઢે એટને એક ખન વાસણમાં કહાડી લેવાં 
પાણી કૈહારી નાંખવું પજ્ટી કડાણમાં ધી સેર્‌ ન મૂકવું, તે ઉન 
પર્‌ પ્રમાણું વશ્નારે મુકોને, તે બાકેલાં વષારેવાં, પછી તોલા ર્‌ 
ગ્મળવીના રેસ તયા તરેણ માાંગળાં ભરીને મેથોનાો લોટ તથા 
સવા પદ્શાભારે મીઠુ ખે સરેવે તે શાકમાં નાપખ્યવું પછી હલા 
ભીત ઢાંકી જરાક રેદોને ઉષા ડીનેગ્મેક પધધશાભારે સાકરે નાંપખખી- 
ને ઉતારવું, ને ગૉક ખીજ વાસણમાં ડહાડીને ઢાંકો 
રે પખવું, 
ડરેલાનું ગાડુ ૪, 

રેરે એક કારેલાં લાવીને સમારીને મીઠુ ચોળી નીચોવીને 
ઊપરે પ્રમાણે ખ।૪ને તે પાણી કહાડી નાખવું, પછી ડકડા૪માં 
ષી શેરે વ સુકીને ધાણા જર તથા લાલ મરમાં ખે મુકીને તે 
બાફેલા કરેલાં વધાા વાં ને લોટ મશાન પેહેસા ત્રણુ માંગળા 
ભરીને નાંખવા ને ખે સ્‍્માંગળાં ભનીને પાંચસએા મશાલ નાં- 
પ્મૃવો; ને મ્મધ્ધા પણશાભારે મીઠુ નાખવું પછી વુવેરેની દાળ, 
જંષેલી હોય તે ૬શળમાંથી બે કચ્છી કદાડીને તે શુકમાં નાખવી 
પછી જરાક રેહીને ઉતારવું, ને ખીજ વાત્તણમાં ડહાડીને ભંડવું, 

મેન રતે જે જે લોટ મશાલા કરેલા છે, તે સરેવેથી 
ઉપર લખા પ્રમાણે કારેલાનું ,શાક થાય છે ને ફકત મીઠા મર- 
ચાંમાં ને પદ્શ્ઞાભારે તેલમાં પણુ કુલેરાનું શાક થાય છે્‌. પણુ 
ઓછા તેલથી ગથથવા એઇછા ઘીથી ઠાનેરાનું શાક વગર્‌ પાણી 
અડદેથી કરેવું હાય તો જરાક તેલ, વધારેમાં મુકીને તે હોંકવું 
તૈ ઢાંકેલા વાસણુમાં પાશેરપાણી મુકવું, ને તળે મધુરો તાપા 


ક 


૧. 


દરવા, પછી ચઢ એટલે દતારવું ગમે રીતે જે નરે શાક શેડ 
જષ્ારેમાં કરેવું હોય તો તે યાય છે. 
રે ક'કાડાનુ શાક ૧ 

દોડા શેર એક લાવી છે!લીને ઉભરા ચારે મારે કડકા સ- 
મારવા, પછી 3ર ૦1 ઘી અથવા નવટાંક તેલ મૃકોને ધાણા જડ 
તથા લાલ મરચાં ખૈ ગમ સરેવે «૪ર' તધારમાં સુકાંને «રોક લા- 
લ થાય એટલે કગ્કોડા વગાર્વાં ને એક ગપઠી શાકનો સાદે, 
મશ્ાલો નાખવા. ને એેક પદશાભાર મીડુ નાખપવુ પછી ઉછ 
ળીને ઢાંકીને તળે તાપ કરવો તે ર્યક્ીને તઇયાર્‌ થામ્મ એટલે 
ખેક ચપઠી ભરીને શર્‌વે મશુલા નાખવા, પછી ઉતારીને એક 
ખીજ વાસણમાં ડહાડીને ઢાંકવું. 

હ કેળનું શાક ૧. 

2ર ગ્મેક ફાથાં કેળાં ભાવી છેોળબીને પીતા કરેવા ને તે 
પીતા બ ધડી સુધી પાણીમાં રાખવા; પછી તે પાણી કાડી 
નાખવું તમાં ખીજી મીઠું પણી શ્યાશરે શેર અડધા તે પીતા- 
માં નાખવુ, પછી તેમાં તાને। ૧ મીઠુ નાખવું ને એક ધડો સુ- 
ધી તે પાણીમાં રાખવાં, પદ્ધી તે પાણી પણુ ફહાડો નાખવું ને 
ભેેક થાળીમાં તે પીતા કોરા કરવા પછી કડાઈમાં શેર બ ધી 
લઇને જરાં કરઇ, તથા ખએેંક તેલા અડદની દાળ એ મ 
કમા એકડી વધારેમાં મૂકીને જરો જાલ થય એટલે તે શાક તેમાં 
વધારેવું, ને ગ ધડી પછી ચડે એટલે તે ઉતારવું, ને ખે8્ ચ 
પઠી ગરેમ મશાલે નાંખવો, પછી એક ખાન વામણમાં  ફાહ । 
ડીને ઢાંકવું, ર 


જેલ 


કેળાનું શાક રે. 

“ચાં કેળાં ફૈરે ગ્મ્‌ડ જત્ાડીને ૭141થાં છી।લીનૅ તેના પીતાં કરે 
વા, ને તેને કદથ્નમાં શર્‌ વ ઘી તુંકોને ધાણા, જીરૂ, તયા ૯ 
લ મરચાં ખે મુકીને તે લાળ થાય, એટલે વધારેમાં સમારેલાં કે 
ખાં નાંખવાં, નેપદશાભારે મીઠં તે એક ઞપઠી શા,ને। સાદા મશા 
શો પહેલે નાંખપવો, તે શાક ચઢે એટણે ઉતારવું. 

ખે કેળાંતું શાક બીજ ભાજી અથવા હરેક ચીજમાં મેળન્યુ 
હાય, તો ઉપરેના પેહેલા શાક પ્રમાણે કરીને મેળવવું. 

કાણાળાનું શાક 

કણક શેરે ૧ લાવીને છોલીને સમારીને એક (ક પઇસા 
ભારેના કકડા કરવા ને કડાઇમાં શર ન ઘી મુકીને એક પઇશા 
ભાર, ડઞેયી, જરાક જીરૂ તથા લાલ મરચાં બે એ જણપશ્ઞા વઘા 
રમાં મુકીને જરાક લાલ થાય ગેટલે તે કકડા તેમાં નાંખવા ને 
તેમાં ખે *ાાંમળાં ભરી સાદા મશાલો નાંપ્મવો ને પૃઇશુ 
ભારે મીઠુ' નાંખવું, પછી હલાવી ઢાંકીને તળે તાપ કરવા તે 
અઢે ખએેંટલે ખએેક તોલો મ્માંબલીને1 રેસ નાંખવો ને ખે તે 
દા ગાળ નાંખમવા, ને જરાક રેહોને એક મઅપઠી ગરમ મશાલો 
નાંખીને ઉતારેવું* 

મેજ રીતે પઇસાભારે ધ્રો અથવા એક પળસાભારે તેલાં 
માં ફકત મરચુ મીઠુ નાંખીને પણ થાય છે. 
ક'ટાળાનું શાક્‌૧ 
શૈરે એક કાચા કઃઢાળાં લાવીને છોઇલીને તેના કડકા કરીને 
એ ૨ કડા૪માં નવટાંક તેલ સુક્વું ને જરા રાઇ, મેથી, ત્રથ 


ર૧ 


લાલ મરેચાં ખે મુકીને તે વધારે જરાક લાલ યાય, એટણે તે કકડ? 
તેમાં નાંખવા, ને પશર્‌ પાણી છાંટવું; પછી પઇશા ભારે મી 
& ને એેક ચપ, સાદા મશાલો નાંખવા ને તે ચહરડે એકલે 
એક તોલો સાાંબલીનેો રેસો છાંટવા ને ઉતારવું. 

પાણ તે ક*ટાળાનું શાક બીન હરેક શાકની ઝીતે પણુ થાય છે 
ને કટઢાળાના પાણીમાં પાપડ પણુ થાય છે તે $*ટાળ્‌* છી 
ખીને સોાળાતા લોટમાં મેળવીને વડીયો પણ્‌ થાય છે, ને 
“ટાળાનોા મુરખો. પણુ થાય છે, તે તીના ભાગમાં લખવામાં 
સમાવર્‌, 

કોઠમડાનું શાક, 


શેરે ખેક કોડુમડાં લાવીને છે!લી સમારી નાંના નાંના કક 
“ડા ફરવા ને કડાઇમાં તેલ નવટાંક મુકોને, ધાણા, ૬૨, લાલ મ 
રચાં, એ મૂકીને વધારવું ને એક પછસાભાર મીઠુ* ને ખેક ચપ 
ઠી સાદા મશાલો નાંખવો, તે ચહડે ખએેટલે ઉતારવં, ને એક 
તોલો ગ્માંબલીના રસો છાંટવા ને તે એક કલાદના વાસણ 
મા રાખવું. 

વ'તાકનું શાક ૧, 

શર €ક વ'તાક લાવીને તેના કકડા કરેવા, ને દડાઇમાં તેલ 
અધેોાળ સુકીને ધાણા, %૨, હીંગ, મૂદીને તે કકડા વધારવા ને 
૬ક પ'સાભારે મીઠું* નાંપપવુ, ને પાશેર પાણી છાંઠીને હાંદીને 
તળે તાપ કરવો, તે ચઢે ?€ટલે ૬8 તોલો સાંબલીનો રસો છાં 
ટીને ઉતારેવુ', ને એેક યપટી ગરમ મશાલો નાંપપવો, 


ન 


ર 'થ'તાકનું શાક ર્‌, 

શૈર્‌ એક વ'તાક'લાવીને તેના બબે જઇભારેના કટકા કર્‌- 
થા. તેને શેરે ખે પાણીમાં ખાષ્દી કાડવાં, પછી તે પાણી ડહમાડી 
નાખવું ને તે કડકા કેરા કરવા, પછી કડાઇમાં નવટાંક ધી મૃકો 
ને રાઇ, ધાણા, ર૨, હી*ગ -એે વધારે મુકીને તે કડઃકા તેમ- 
વધારવા, પછી ત્રણ મ્માંગળાં ભરીને ચોથો લોટ મશાલો નાષ્ય 
વો, ને સવા પધછશાભારે મીઠુ' નાખવું ને આાંગળાં ભરીને ચે.- 
ચો મશાલે' માયો, “ધૂછી હંલાવી «ર્‌।% રહીને ઉતારવું. 

હન કક ર તૃ*તાકનું શાક 3. 

ક્્શેરે ખેક વ'તાક લાવી સમારી નવઢાંક ધી સુકીને રાઇ, મો 
થી ધાણા, ૨, એ વધારેમાં મુકીને તે કડ!। તેમાં વધારેવા 
પછી ત્રણુ મ્માંગળાં ભરીને તી”્ને લોટ મશાલ નાંખ્મવેો ને સ 
વા પઇશાભારે મીડુ* નાખવું પછી પાસેરે પાણી છાંટવું પછી 
ઢાંડીને તળે તાપ કરવો તે ચઢે ગેડલે યોથો_ મામટ મશાલે 
ખે માંગળાં ભત્તીને નાખવે તે ચઢે એેટલે ઉતારવું ને ખેૅક ખી 
«ત વાસણુમાં ક્હાડીને એક તોલા સ્માંબલીનોા રેસ છાંટવેો, ને 
ઢાંકી રાપયવું. 

વ'તાકને રેવઇયાં કરવાનો ઉપાય. 
શેર્‌ ખેક વ'તાક લાવીને તેની ઉભી ચારે ચારે ફાડપો કરે 

બી પણુ તેને દીટાં ભણીથી જરાક વળગેલાં રાખવાં, પછી શા-. 
ડત સાદો મશાણે પહેલો તથા ગરમ મશાલો તીજ એ બે મ 
શલા સમ ભાગે એકઠા કરીને તેમાં મોટા પછશાભાર મીડુ*. 
સેળવવુ, પછી તે વ*તાકમાં તે મશાલ ભરવો: ને એક કડાઇમાં - 


૧ર, 


તેલ પ્રેરે ભા મુક્વું પછી પછી તે વ'તાક તેમાં મુક્વાંને તળે .. 


ફ્રે 


પાહા, 


""ભ્ુમ તાપ કરે, ને ઉપર ઢાંકો રોખ્મવું પછી તે ચડીને કાકડી 
એ વળે એટલ ઉતારેવાં તે તેને ઉડગું ઉતું નેવેદ ધરાવીને ભોજ 
ને ડુરેવું, 

ખે ર્વળયાં વ'તાક કરેવાં તે નહાતા નહાતા તથા કુણા કુ 
[ર1 લાવવાં તેમાં શેર્‌ તેલ મુધવું તેધી પામેરે તેલમાં પણુ સા 
ધારે!ગુ ર્વજ્ઠયાં થાય છે ને એ!ઝામાં ખોછા નવટાંક તેલમાં કરે 
“વા ઉપર ઢાંકેલાં વાસ'ગુમાં ગ રર પાણી ભરી રાખવું તે તલે 
મધુરે। મધુર્‌ે। તાપ કરવો તે શિ]ય ગમે વે સેક પઇશામારે તે 
લનો વધારે મુદને પ'ગુૃ રેવરયાં ધાય છે. 

વાહાલોાલોનું શાક ૧, 

વાહાજ્ઞાળો શેર એક લાવીને તેને ડીઠીને બખે સાંમળના- 
કપ્કા કરવા ને કડાઝમાં નવટાંક તેલ મુકોને ધાણા ૨, મૈથો 
તથા લાલ મરેચાં એ ખે વધારેમાં મુકોને. જરોક લાલ થાય એટ- 
છે તે કડકા તેમાં નાખવા પછી બે; સ્માંગના ભરી સાદે મશાલો 
નાપ્યવો ને એક પઇશાભારે મીઠડુ* નાખમવું ને તે માંહે 
પાણી છાંટવું ને ઢાંકોગે તળે તાપ કરવો, તે ચઢે એટલે 
ઉતારેવું. 

એ વાહાલોઇયોાતું શાક તે રીતે પ'ગૃ થાય છે ને લોટ મા 
શાલા મળવીને પ'ગુ થાય છે. ને ખેક પઇપાભાર્‌ે તેલમાં ને વ” 
ળી કક્ત મીઠુ' અને મરચુ પગમુ નાખીને થાય છે. પણુ તે ઉ* 
પરે ઢાંકેલા વાસણુમાં ૦ શૈર્‌ પાણી રાખવું? 

વાડય કારેલાનું ૨8, 
શ્રેર એક વાડચ કારેલાં લાવીને તેના કાફર છોલીને પીતા 


મેજ 


કરેવા, ને કડાઇમાં તેલ ન ટાંક મૂકીને ધાગા, ૭ર હીગ તય 
લાલ મરચાં મે વધારેમાં મુકોને તે પીતા વધારવા, પછી ખે અ 
ગેળાં ભરીને સાદે મશાજ્ના પહેલો હથા સવા પ%શાભાર્‌ મોડુ* 
નં'મવુ' તે હળાવી ઢાંકીને તળે તાપ કરવો પછી ચઢે એટલે 
ઉતારેવુ*, 

ગજ ઝીતે એ શાક ફક્ત મીઠું મરેસુ ને એક યઇશામાર્‌। 
તેલમાં પગ થાય છે ને નેટલી શતથી કારેલાનું શાક થાય છે] 
તેટલી તમામ રીતથી વાડય કારે 1નું પણુ થાય છે. 

કાળ*ગડાનુ શાક, 

શેરે એક કાળ*ગમડાં લાવી સમારીને નાહ!ના નાહાના કડડ 
કવા પછી કડાઇમાં નવટાંક તેલ મુકીને ધાણા, ૬૬૨, ર૪, તથ 
લાલ મરચાં ખે એ સર્વે વધારેમાં સુકીને સમારેલા ૬૩૬। વધારવા 
ને બૈ આંમળા ભળીને સારા મશાલો પહેલો નાખવો એડ પ૬- 
«ભારે મીડુ* નાખવુ" પછી ઢ/કીને તળે તાપ કરવો, તે ચડે એ 
ટલે ઉતારવુ' 

એજ રીતે ન શેરે ધીમાં પણુ એ શાક થાય કેડર પાગુ લોટ 
મગાજ્તા બીન્ને, ને ખે તોલા આંબલીને। રસો નાખીને થાય છે ને 
એ શાક સમારીને બારી કહાડી કોર્‌ કર્‌ીતે ઉપર્‌ લપ્યા પ્રમાણે 
વવયાર્‌ે કડળીતે પણ થાય છે, ી 

પરેવરેનું શાક ૧, 

શેરે એડ પરવર લાડીને તેને સમારીને પીતા કરવા પછા 
કેહાપમાં શેરે ન થી મુકીને તેમા થાણા, ૭૨, તથા લાલ મ 
રેચું એક મૂજીને “રેક લાલ થાય એટલે વધારેવુ', પછી ઢાંકો 


રે પ્‌ 


ને વળે તાપ કરવા ને «ર રેલીને ઉઘાડીને એક પછંશાભા 
મીડ* ને બે ખાંમળા ભરીને ગરમ મશાલો નાખવો પછી શકે 
એટણે ઉતારેવું. 
પ્રેવરેનું શાક રે. 

શર એડ પરેવર લાતીને છે1લીને સમારીને પીતા કરવ! 
પછી કડાઇમાં શૈરે ગ ઘી મુકૉને તોલા ખે સ્યડદની દાળ જરાક 
જરૂં તથા લાલ મરેયાં બે, મૂકીને «૪ર।ાક લાલ થાય એટલે વધ 
રેવુ' પછી સવા પદશ,ભાર મીડ તથા આગટ મગાતેો ચોથે 
ના"મલો તે બે આંગળા ભળીને તાખવોા પછી તજે તાપ ડરવેો, 


ન્ફ્- 
"“ઝ 


જ 


ગેન; જીતે પરેવરેતું શાક નવટઢાંડ તેલમાં પચ થાય કેડે નર 
ખેક પઇશાભાગર તલમાં ને ફ્ક્ત «ઠા! સશયામાં પગ થાય છે 
તે આછા વડાર્‌થી કરેવું છાય તા ઉપમ્ના રકેયા વાગ માં પા- 
સૅ? પાળી ભરી રખડુ તં ચદે ખાં ર] મે પ ડરવા, 

પ*ડૉળાનું શાક ૧. 

પ'શળા સૂરે એડ લાહને સમારીને પીતા કરવા, પછી ૬: 
1/માં નવટાંક તેલ મુક્તિ ધા'શા, જડ ને ૨ વપારે મુડ 
ને વધારવા ને રવા પઇશથામારે મીડ તથા : આંગળ ભરીને 
શાકના સારા મશાસો નાખવા પરી હાંડી તળે તાપ કર વે 
ચડે એટલે ઉતારવુ* 


દ 


પ'ડોળાનું શાક રે 
પ'ડોળાં સેર એક લારતે સમારીને પીડા ડરેથા તે બદ્ષેરે 
પાણીમાં બારી કહાડવા ને તે પાણી કહાડ) તાખ્મવું ને એ પીતા 


ર૬ 


એક થાળીમાં “રા કરવા, પછી ખએેક તાણા કાળા મરી તથા 


તલા બે અડદની દાળ તયા મીઠા લી'બડાના પાના ગે રકસ। 


એક ખીજ વાસણમાં ખક તોલો ધી મુકીને સુણે ચડાવી શેકી- 


ને લાલ ડરેવી તે ઊંતાર્‌ીને ખારક વાર્યા પષ્ઠ ખક વાસણમાં 


બ શેર પાણી લઇને તે વાસણ સુછે ચઃ વવ" નૅ તે તણે રેક્મે 


ખેકડી વાટેલી તે પાણીમાં નાખવી ને તળે તાપ કરીને સ્યુબ 
ઉકાળવી, ને ઉતારીને પાછી કડાઈમાં નમ રૈરે ધી સુકીને ધાણા, 


જરૂ, તથા લાલ મરેસચાં બે તથા મીડ। લીબડાના પાના પાંચ 


ક સરવે વધારેવ. ને પેલા ઉ:ાળેલાં મરી વીગરે તેમાં નાખવાં 
ન વલા પ મી! તથા વ પષદાભાર્‌ સામટ મશાલેો 


ગાથો એ ર તે સામાં નાખી હલાવી, “રોક રહને 


ઉતારેવુ* 


ખે પ'ડોળાનું શાક સરેવે લેટ મશાલાખામાં મળવીને એ 


«7 રીતે ધાય છે. 
પાપડિવોના લીલવાનું શાક ૧ 

શૈર્‌ એક લીલવા લેઇને કડાઇમાં તેલ નવટાંક મૃકાને ૬।'ગ્‌ 
જર, ૨); તથા મરચા બે વઘારમાં મુકાને વધારવા પછી સવા 
પધ્શાભારે મીઠ ને બે માંગળા ભનને સાદો મશાલાં પહેલો ન 
“બધા, પછી વ શેર પાણી છાંટવુ' ને શંકાને તળે તાપ 
દરવા તે ચઠે એટણે એક સપ/ઠ અન્‍મા નાખાને 
ઉતારેવુ*, 

ગ (તે તુવેરોાના લીલવા તથા ચણા વિંગરે હરેક લીલવા 


ક 


ત શક થાય છે પજગુ પાપડીયોના લીલવા શિવય ખીજ “કઇ 
4! 


[સાં અજમા તાંખવામાં ખવતેો નથી, બાળી ગેજ રીતે 


ર્‌-ક 


સરેવે લીલવાતું ચાક થાય છે. ને લોટ મશ્ચાલાખોમાં પણુ થ 
ય છે. 
મ. શાક ૧ 
જુર એક ગલકાં લા 'ને છેોઃ!લી સમારીને નહાના નહાતા ક 
831 કરેવા ને કદમાં પ ઘી મુકીને તોલા ખે સડરની ઘા 
ળ, ષાણા, જર, તથા મીઠા લી“બડાતા પાત, તે વધારેમાં મૂષી 
ને કક વધારવા, ને ખેક પ'ંસાભારે મીઠુ નાંખવુ' ને ખે 
ગમાંગળાં ભરીને ખઆમટ મશાલો ચોથો નાંખવા, તે હલાવી ઢાંકી 
તળે તાપ કરેવો તે ચઢે એટલે ઊતારેવુ* 
ગલકાનું શાક ર્‌, 
શેરે ખેક ગલકા લાવી છે।લીને નહાના નહાના કડકા કરવા 
પૃષ્ઠી ક'1ઇમાં નવટાંક તેલ મુકીને ષા'ગા, %૨, રોઇ તથા લાલ 
મરચાં ખે તે વધારેમાં મૂકીને તે લાલ થાય ૬€ઢળે તે 3ડકા વધાર 
વા; ને એક પઇશાભારે મીડ નાગ્યવુ! ને બેખાંગળાં ભરીને સા 
રરા મશાલેો નાખ્મવે? ને ૨8 તળે તાપ કરવા ને ચટે એટણે ઉ 
તારેવું, ને ખીજ વાસણમાં કાડવુ*, 
ખએેજ રતે ગલકાનું શાક જરાક વધારે મૃકીતે મીઠુ મરેયુ 
ના*માને પણુ થાય છે. ને લોટ મશાલા મેળવીને પ'ગુ થાય છે 
મ્વારેકળીનું શાક ૧, 


શેરે ખેંક ગવારક્‌ળી લાવીને તે ડીઠીને શેર ૧॥ પાણીમાં 
ખાષટી કાહાડવી? પછી તે પાણી કાહાડો નાખવુ” ને જરાક કોરી 


ગરવી, પછી કડાપમાં તેલ નવટાંક મુકીને જરો૬ ધાણા, ૭૭ 


ફ્રે 


શે 


હ્થા તોલા બે સચ્ધ્તી લળ, ને લાલ મરચાં એે ખે ક 
વધારમાં મુકવી ને સવા પઇશાભાર મીઠુ નાંખવુ' ને ખે ગંગે 
ળાની ચપઠ,ી ભરીને સારદે। મશાલ પડલા નાં"નવો ને તણ સાં 
ગળાં ભરીને તીશ્ને ચાપ્પાનો લોટ મસાલો નાખયા પછી તે 
હસાવી ઢાંકો *ર્‌ા રહીને ઊતારવુ'. 
ગવારેકૃળીનું શાક 2. 

શેર એક ગવારેકળી લાવીને તે ચીરીને શેર ૧ પાણી 
ઉપરે પ્રમાણું બારી તે પાણી કાહાડી નાંમવુ' ને જરાક “કોરી ક 
રીને કડાઇમાં ઘી કેરે ય મુળને ઘા ૫. ૪૩, ત 1 મોડા લોં-- 
ખડાતા પાત પાંચ તે વધારેમાં મુકીને તે બાફેલી ગવારફ ળી તે 
સાં નાંપ્પવી પછી સવા પઇચાર મીઠ ને “રોક ચોયો આમ 
સશાલે નાંપ્મવે। ને તોળા ખે ગયાંબલીનો રેસા છાંટવા સે બે ગ્યા 
મળાં ભરીને સથીતો લેટ નાંજમવો વે કશ્છીથી હલ! ને ઊ 
તારેવુ*, 

એ ગવારડળીનું શાક એ રતે સરવે લેષ મશાલામાં થાપ 
9, ને ફૂકત મીડ મરેસુ' ને જરાક વઘારમાં ૫'2 થાય છે, પગ 
“મે ગવારક'તી બાળી “દાળને જ૨ક વદ 1ર ઝુકાંને ૬5, તે તદ યાર્‌ 
“ય એટલે “ર્‌ઇ ગસ્‍મત્ન્મા ભ ભર્‌ાવીનૅ સઃ મીઠુ' નાપ'"ી ઉછ 
ળા ઉતામ્વુ*, ર 

શેગડનું શાક ૧, 

રે શેક ઝે'ગડા લાડી છે।લીને નહાન। કડકા કરવા પછી. 
“ડાપ્તમ 1 શેરે જા ઘી અથવા નવ21ક તેલ મુઠાને ધાણા, ૭૨ 
ગે જરા જરા વ॥રેવાના મૃકોતે તે ઠડા તેમાં વધારેવ'. 


અ! 
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ર૬ 
સવા પધશાભાર મીઠ નાષ્યડું ને જરેક સાદો મચાશે તાળવે 
પછી ઢાંકીને તળે તાપ કરવાં પગૃતે ઢાંકચાતી અગાઉ, ન શૈર્‌ 
પાણી છાંટવું અથવા ઉપરેન। ઢાંકેલા વાસ'ગૃમાં ન શૈરે પાણી 
ભરી રાખવું એટલે વગર્‌ પાંણી છાંટે પ!'ગુ મડી જશે તે ચહે 
શ્મેગલે ઉતારેવું'. 
ગીલોડાનું શાક 1 

ન મેક મીડાં ગાલોડા લાવીને સમાળીને પીતા કરેવા પ 
જી કારમાં તેલ નવકાંક, મૃકોને જરાક ળરૂ, રોઇ, તથા લા 
લ મર્મ અ મુકીને જરોક લાલ થય એટલે તે પીતા તેમાં વધા 
ફે, પછી ચ પહરશાસાર્‌ સીદ ન્‌ાપવું ને 77૬ શાકને! 
ગારા મજો નપ, ને ન તળે તાપ :રે વા, તે ચડે ચે- 
ઢલે *્યેક ગપડી ગ3મ યગાધા નાખ,ને ઉવારેવું, 

કડ ગીશેોડાડગું ૨15 રે 

શેરે એક કડવાં ચાળોડ “ળો ત્ર જરા ક્યરીયે કામવો 
$રેવી ને તેમાંથો તમામ “(જ કહડાશ ના યવાંડ પગી એક વા 
સાગુમાં પર્‌રે પાણ ભળીને વમાં ના'વા પદરી જરેક રેહીં 
“હુ” ધોવાં તે ધોતે ધોડ” તમામ ખીજ કટાડી ના'વા પદદી 
તે પાગી કંડાડી નાપ્યવું, પગ એવન ર1 પાંય સથવા સાત 
વખત પા'॥( ગ્યધવા છાશ લઇ લેઇને ધાઈ ધને પાગી કહા- 
ડી ના”મ| પછી ને ધપવેલા કઇકા કેરો ડરવા ને કડાઝમાં તેલ 
નતરયાંક મુકોતે જી જીરૂ તત્રા લાલ મરચાં મે મુકીને તે શાક 
તેમાં વધારેવું પકી ગમેક પસાભારે મીડ તથા ખે સઆાંમળાં ભરી 
ને સાકો મથાખે। નાખવો ને ઢૉકોને તળે તાપ કરા તે ચઢે 


૩૭૬ 


એટલે જરાક ગરમ મશાલો નાપમીને ઉતારવું, 

ઉપર્‌ લખેલા મીઠા ગીલોડાનું શાક નેટલી 4ીતથી પરવરનું 

શાક થાય છે તેટલી તથી સા શાક થાય છિ, 
તુ ઝીયાનું શાક ૧ 

શ્રેર એક તુ્‌[્‌યાં લાવીને તેની ધારો છે।લી ના'મી નહાતા! 
કડકા કરવા પછી શેરે ૧॥ પાણીમાં બારી કહાળીને તે કડકા કે!- 
રે! કરવા પછી કડાતમાં ઘી નવટાંક મુકીને એક તોજ અડદની 
દાળ એક તાલે! મેથી તે જરાક જીરૂ, તથા લાત મરેમાં ખે 
મુકીને તે ફડકા તેમાં વધા?વા, પછી સવરા પઝશામાર મીડદ્‌' ને 
ખ્‌ સ્માંગળાં ભળીને શાકનો સાદો મશાલો નાખવો, ને ત્રણ 
મ્માંગળાં ભરીને ત્રોખખાનો લોટ મશાણે ત્રીન્ને નાખવો ને હલા- 
વીને જરે૬ રેહો ઉતા ને ગરમ મશાલે નાખીને એક ખીજ 
વાસણમાં ર્‌ાપ્યવું. 

એ તુરીયાનું શાક સમા?ીને જરાક વધારે સુકોને મીઠુ” મરે 
ચુ ચે1નીને કાસુ વધારીને પાગ થાય છેને સરેવે લોટ મથા 
સો બેળનીને પ'ગ થાય છે પણ ખે શાકમાં તોલા ખે ખોંખલી 
ના રેસેમ છોટવા સથવા એક લો'બુ નીચેવવું ને ક્હાડીને કલા 
ના વાસણમાં રાખવું, ક 

ડોડાંનું શાક ૧ 

શેરે મેડ ડૉડાં લાવી સમારી બાઠીી કોરાં કરી નવટાંક તેલ 

માં જર્‌ા જર્‌, ર૪, વધારેમાં મુકીને તે 98 વધારેવું ને એક પ 
દૃશાભાર્‌ મીઠ્‌* જરેક સાદા મશાણોા મેળવીને ઉતારેવું. 

ગ્મે ડૉડાનું શાક સમારી કામાં વધારીને પણુ એન શીતે 
થા1 છે. 


જે 2 


“4 ૧ 


ડૉષ્કાનું શાક ૧ 

8ર એક 31551 લાવીતે તેની ધારે છોલી નાપમીને મમારી 
ને નાહાના કડકા કરેવા પછી શેરે ૧ પાણીમાં ખાર]! કહાડીને 
વધાર્‌ કરવો એ ડોડકાનું શાક જે સે રીતથી તુઝીયાનું રાડ થાય 
છે તેટલી તમામ રીતમાં ખા શાક પણ કરેવું ને એજ રીતે મી 
તયા મશાસ્તા નાપ્યવો તે ચઢે એટલે ઉતારેવું, 

દુધીનું શાક ૧ 

શેર એક દુધી લાતી છેો1!લો સમાળને નાહાના નાહતા કડક. 
કેરેબા ને તેના તમામ ખીજ હાટી નાખવાં, પછી શેરે 1 પા- 
ણીમાં બા?ી ડહાઠીને તે કડકા કોરા ડરવા પછી કડાઇમાં ની ન- 
વઢાંક મુકોને તાલોા ગ્ઞૅક અડદની દાળ ને જરાક ધા! જર ને 
મીઠ! લીંબડાના પાન પાય તથા લાલ મરચાં ખે, એ ચીજને વધા 
રમાં મુકોને તે કડકા વધારવા પછી સવા સવા પછશામારે મીઠ 
ને બે માંગળાં ભીને માથે મ્મામટ મશાસો નાખવો, ને તણ 
ન્મોંગળાં ભળીને ચોખમાનેો। લેટ મશાલ નાંખ્તવો, પછી જરાક ર્‌ 
હીનતે ઉતારવું. 

ખે દુધરીનું શાક ફક] મીઠુ મરેરુ' ને જરાક વધારે મુફો ને 
પર્‌ થાય છે. 

શાચરીયોનું શાક ૧. 

સાંગરિયે। શેર ઝેક લાવીને કીઃગા ઝીગી કંડકા કરવા ને તે 
ખશેર્‌ે પાણીમાં ખા#ી 'કહાડવા ને પછી કકાડી નાખવું પદા ક- 
ડાળઇમાં તેલ નવટાંક મૃકીને જરાક હી'ગ, તયા રાઇ તથા લાલ 
મરમાં ખે મુકીને તે શાક વધારવું પછે ગ્યેક પઇશાભારે મીડું ને 


ચન 


જે 
જ 


બે ખાંગ 1 ભ#ીને શાકનો સારો મશણો ના"મવા, પદ્ધા એક તો 
ત્તા ગોળનાખવો ને તોલા તરે'ગુ કાયમી કેળીખોતા કીગા કી'શા 
કડકા નાપખખવા પછી જરોક રેહીને ખેં સરેવે મેળવીને ઉતારેવું પગ 
પ'ગુ કેશીખાના ભાગનું જરોક મીઠુ નાળવું ને એક 'મી્‌જા કલા: 
“ના વાસ'ગુમાં કહાડવું. 

સરેધ્રુવાની શીગે।નું શાક ૧ 


સરધુવાની સિને! શેરે એડ લાવીને તેના બણ તણું માંગ 
ળના કડકા કરવા ને તૈ કડકા ૬ર ૧। પાઃગીમાં ખારી કહાડવા, 
ને ખે પાજી રહાડી નાખવું; પછી નવટાંક ચ!ગાનું વેસ'ગુ કડી 
ને તેમાં ખે આંગનાં ભરીને ભજીયાંનો તીજ્તે મશાલો નાખવે! 
ત સવા પધશાભારે મીઠું નાખ્મવું, ને સોલા બે ગોળ નાખવો ને 
સવા પઇશાભારે મીઠ* નાખવું, ને તોલા ખે ગોળ નાખવો પછી 
ત બાફેલા ડડડા તે વેસણ્‌માં ભેળવવા, પછી કડાઈઇમ ઘી શેર 
વ મુકો તે વંસણુમાં મૈલવેલા ટડદા વઘારેવા પશી “ફાક ઉ- 
ઇ। ૧ના શંક્યા પી જ 1ક રેદીને ઉતા વું. 

ભીઃ:તું શાક ૧ 

“મિયા શેરે એક લાડીને ખડ ॥ કડલાં આગળના કડદા કરેન 
વા, પી ક તલ નવદાંક મુકાંને તમાં ૬1], ૬ર, ' શથી 
ત ૯ ન  પૂકાને તે ક:કા તમાં વરવા ગે યે? પપ 
રારે આદ” નાખ ને ગેક મપડી ૨1દો મશાશા નાખવો 
પ્ત “ર1૬ ઉ ઊેછાની લંકોને તળે તાપ ડરવા, તેચઢે જેટલે 
#રક ખટાણ છોંટવી, પણુ સમે (ભિડાના શાકમાં ખયા 


ને 


૪ જોઇગ્ે; તે તોલા બે દહીં, અશ્વ! છાશ, ને તેમ ત હોયને 
તોલા ખે ગ્યાંબલીનો રસો, અથવા કોકમ છાંડીને ઉતારવું, તે 
કેમેક કલારતા વાસણુમાં રોગમગુંઃ 
ચ્‌ાળાફળીનું માક ૧, 

રીરે એક ત્રોળાફળી લાવી તેના મીણા ઝીણા કડકા કરી 
ને કડાઇમાં તૈલ નવટાંક મુજીને ધાણા, જર, રાઇ તયા લાલ 
મરમાં ખે વધાર્‌માં મૃકોને તે શાક વધારવું, પછી ખેક પઇસાભા 
ર૨ મીઠું તથા બે આંગળાં ભરીને સાદા મશાણો નાંખવા ને ન- 
વઢાંક પાણી છાંટવું, પછી હાંકીને તળે તાપ કરવો, તે ચહે એ 
ટલે જરાક “યટાઇ છોડીને કપ્છીધી હલાવીને ઉતારવું. 

પ્યડઝુયાનું શાક ૧. 

શેરે એક ખડખુમાં લાતીને છોઇલીને સમારીને કડકા કરેવા 
પછી કંડાપ્તમાં તેલ નવટાંક મુકીને જરાક ધાગા, 9૨૬, રાઇ ત 
યા અડદની દાળ તથા લાલ મરચાં એ બે ચીનને વધારેમાં સુક 
ને તે કડ વધારવા, પછી સવા પઇશાભાર મીડુ* તાંખવું, 
ને તોલા ખે ગોાળતે ખે તોલા ગમાંબલાૉના રેર! છાંટવૅ 
ને ખે માંમળાં ભરીને સારા મશાણોા તાંખવા તે યદે એ- 
ટ્હૈ રે. 

ખીરાનું શાક ૧. 

શેર €ક ખીરૂ લાવી છે।લી સમારી કડા%માં તેલ નવટાંક સરુ 
કીને હી'ગ, રાઇ, લાલ મરમાં, એ વધારેમાં મુકીને ખક પધસ।| 
ભારે મોડું' તથા ખે મ્ાંગળાં ભરીને સાદા મશાણે ને તોલા 
બે ખાંખલીનો રસો, એ સરવે ચીનને તે શક ચહે એટધે તેમ 


ક. 


તમાં નાંખીને ઉતાઢેવું, 

ગેજ ત્‌ીતે આશીીયાનું શાક પણુ થાય છે ને ને ને શા 
કના વધારેમાં મરેચાં સુક્વાં તે આપ સુક્વાં ને જે જે શાક 
માં લે8 મશાલા મેળવવા, તે સરવેમાં ઘીનો વધારે મુડવા ને 
કાઢ મપાલા વગરે મેળવેષી જે જે શાક કરવું હોય તે સરવેમાં 
તલનો વધારે મુકવો, ---- 

જમીક"દ સમશ્ત તળવાને ઉપાય; 
૧ સુરેણુ 

રૈર એક સુર્ણુ લેઇને છેોલવું. તે સમારીને મોહેટા ખખે 
₹7૪ભારેના સોરેસ કડકા કરેવા; ને તે કડકા €ક રાત સમય- 
વા એક દિવશ સુધી રહેવા દેવા પછી કડાઇમાં ધી શેરના મૃ- 
કીને જર્‌ાક જીરૂ, તે વધાર્‌મા મૂદવું તે જરા લાલ થાય ગ્ૅટણ તે 
કડકા તેમાં વધારેવા, ને ઉપરે ઢાંકોને તળે તાપ કરવો, ને જરાક 
રેહો ઉઘાડીને €ક પ૪સાભાર મીઠુ* નાંખવું તે હલાવીનેઢાંકવુ*; 
પછી ચડીને ઘી સરેપ્યુ થાય એટલ ઉતારવું. 

₹ રીતે સુરેણુ પાશેરે ધીમાં પણુ થાય છે ને ગ્યોછામાં 
ગ્મોછું નવટાંક ધીમાં પણુ થાય છે પણ્‌ સુરેણુ તળાપ્તને તધ્યા 
૨ થાય, એટલે એક ચપડી ગરેમ મશ્ાલો ભભરાવીને ઉતાર્વુ* 

રે રતાળુ, 
૨૨ એક રતાળુ લાવી છેલી સમારીને કડાપ્માં ધી પરે 


થા મુકોતે જરો ૪૨, મુકીને તે વધાર ભાલ યાય એટલે તે 
તમાં નાંખીને ખેડ પદશોભાર મીકુ' નાંખવું, ને ઢાંકીને તળે 


પ્ષ્છુ 
તાપ કરેવો' તે ચઢે ગએેટણે ગરમ મશાલો ભભરાવીને ઉતારવું 
શ' ગ્મળવી 
શેર એક ન્મળવી લાવીને એક જાડા લુગડામાં ધાલીને ધ 
શી નાંખખવી, પછી કડાઇમાં ધી શેરે વ મુકોને જરાક છરાનેઃ 
વધારે કરવો, ને લાલ થાય ખએેટણે તે છે1લેલી ગ્મળવીને મમારી 
ને વધારવી, ને ખેક પઇસાભારે મીઠુ નાંખવું, તે મડે €ટણે એ 
5 પપી ગરેમ મશાક્ષા નાંખીને હલાવી ઉતારવું. 
૪ ખટ!ટા 
ખડાઢા શીરે એક લાર્વીને ખાપમા શેરે ૧ા પાણીમાં ખફી 
ક'હાડવા પછી તેતા છેડા કાહાડી નાંપ્વવાં, ને કડાઇમાં” શૂર ૦ 1 
ધીનો વધાર્‌ મુકોને સમારીને વધાર૩, પછી ઉપર્‌ પ્રમાણે મીડ 
મશાલ નાંપમીને ઉતારેવા, એેત્ટ ષમાગે' બદાશા કામા છેલી સા 
મરી વધારીને પણુ ધાય છે, 
પ સકરકદ૬ 
શેર એેંક સકરંક“૬ લાગીને સમારી કડાપ્માં ધી નવટાક ઝુ! 
કીને જરાક ર્‌ મુકીને તે વષારેવા પી ખેક પઇસાભમાર મી 
ઠું” તાંપ્મીને ઢાંકીને તળે તાપ કરેવો પછી યડડે એડણે જરાક 
ગરમ મશાલે। મૈળવીને ઉતારેવુ*% 
* ક'દા કેોણેળુ*. 
. ૧ર ખએેક કંદકાહેળુ' લાવી છો1લી સમારીને વધારવુ' પણુ 
જે રીતીથી સુરાણુ તળાય છે; તેજ રતે ખે પણુ તળાય છે. 


ફે 


ક-/ ડખેદરે તથા મ્માદુ. 
હળદર તથા આદુ ખે ખે યીન્ને સરેવે શાય ભાછીો ત્મ 
યાગ ચટણીઓએના કામમાં આવે છે, 
લસંણ કાદા વિગરે વધાર્‌ સચટણીયાના ઉપીયાગમાં ખાવ 
છે તે કાંદાનું કારેલાની ત્રીતિયી શાક થાય છે પણુ તે કાંદાનુ ૨1૬ 
નધ્વેદના કામમાં મ્માવતું નથી, માટે “તે "ખપે તે ખાય છે. 


__સ્‍ઇ-૦૫. પ... -૦.-૦૦-૪--: ૦ _મ તત્લ કશ... «જ... -/ નન.૦0”, 


ભાજયો મમમ્ત કરેવાની શીત 
૧ એથીની ભા 
શૈર્‌ એક લીબી મેથીનો ભાજી લાવી ડો'ટી જીણી સમા” 
રી કડાઇમાં યી મ્મષોળ મૂકી, ર૨ હી*ગ, રઇ, તથા લાલ 0? 
રેસુ મુકોને તે ભાજી તેમાં ધોઇ વધારવી પછી ખડધા પ 
ભર મીઠુ' નાંખવું ને જરોક સાદો મશાલેો નાપ્ખી હલાવી ઢાંક 
તળી મધુરો! તાપ ૧રેવે$ તે ચઢે એેટલે ઉતારેવું * 
રે તાંદળજાની ભાજી 
દ્રેર એક તાંળનનની ભાજી લાવીને કુમળી કુમળો ડી'ઠી 
સમારી ધોપને અધોળ ધીમાં જરાક મેથી, રાઇ મરચુ” મુકીને વુ 
પ્રારેવી; તે ઢાંકાને થીમે ષીમે તાપ કરવો, તે ચઢે એટલે ગ્યડધા 
પધશાભાર્‌ મીઠુ' તથા જરાક સાદા મશાણો, ને અડધા પધશા- 
ભાર ખટાઇ નાખી ઉઊતારેવી. 
૩ સવાની ભાજી, 


શર એક સવા લાવી ઉપર પ્રમાણે ' સુધારીને - ગધોળ પ્રા- 
માં જરાક હો*ગ મરેસુ* વધારેમાં મૂકોને વધારવા; ને ભ પષ્ા- 


૨5 


ભાર્‌ મીઢ', ને જરાક સાદા મશાલો નાંષમી મેળવીને ચહે એટશે 
ઉતારવી, 
૪ ડાડીતી ભાજી 


શેર ખેક લાવી ડીડી સમા?#ીને શેરે પાણીમાં બાઠી કહાડવ 
પછી કેક ખોજા વાસણમાં લેધને “મુખ નીચોવી કોરી કરીન 
કડકામાં ધી નવટાંક મુકીને જરાક જર, મરસુ% વધારેમાં મુકોન 
તે ભાજી 1 ના પધછશાભારે મીડ્‌', ને જરાક સાદે! મશાસા મેળ- 
ત્રીને વધારવી, તે ઉછાળીને જરેક રહીને ઉતાર્‌વી* 

પ લુણીતી ભાજી પાગ એન ઝ્‌ીતે થાય છે. 

૬ કુખીની ભાજી પાણ પેખે? રીતે બારી વધારીને થાય છે. 

૭ પૂવાડીયાંના પાનની ભાજી પણુ એજ રતે ઘાય છે: * 

૮ પોળની ભાજી પણ એજ ડ્‌ીતે થાય છે, પ'ગુ ડ'ટી 
સમારી ધાઃને વધારેવી; ને અડ' પછશાભારે મી ને 
જરાક મશાલા નાખીને ઉ [રેવી, 

૬ “ેઝરૂની ભાજી પણુ ડોડીની ભાજની ૨ીતથી યાય છે, 

૧૦ ચ્રણાના પાનની ભા પણુ મેથીની ભાજીની ર તથા 
થાય છે. 

૧૧ નાળાની ભાજી પણ 3૬ની ભાની તથી થાય છે. 

૧ર સોરેડની ભાજી એ સમૃદ્રને કીનારે થાય છે, તે ભાજી 
ડી'ટી સમારીને બાષી કહ'પ્વી, પછી નીચોવી કે દીને 
જરે।ક મીઠાનો પાસ દૃધ્ને, ઉપરે પ્રમાણે વધારીને જરાને 
સારા મશાણોા, તે જરદ ખયા, નતપાને મેળવી 

ઉતારવી: " 


જ 
જટ 


૧3 લાંબડીની ૧૪ ક'રાનતી ભાજખો મેથીની ભાઇની 
૨તથો થાય છે ને મૃળા મોધરીગો, વીગરેમાં જરાક મી 
નાખાને જર્‌।ક મેથી અથવા ૪૨ના વધારેમાં પણ થાય 
છે, ને શૈર્‌ ૧ લીલાં મરેચાં લાવી તેનો ઉભી ચીરીયો ક- 
શને ત્તેમાં મીઠુ* તથા ગરેમ મશાલેો મેળવીને ભરવુ? 
પછી કડાઇમાં તેલ નવટાંક મુકોને જરોક 59૩૨, ધાણા 
વધારેમાં મૃકોને તે મરેચાં વધારેવાં. પછી તોલા ખે ળેળ 
તેમાં નાખખવો, ને લાલ થાય એટલે ઉતરેવાં; તે તળેલા 
મરચાનું શાક અથાણાની માકક આઠ દીવસ સુથી પ્યા. 
ષાામાં ખાવે છેઃ 

રે ઘો?ીગ્માના પાનની ભાજી. 
8ર ગ્મેક સારાં કુણા કુણા થોરીમાના પાત લાવીને ૭2. 
ણાં સમારીને માઠીના વાસણુમાં શેરે 11 પાણીમાં ખારી કહાન 
ડવા પછી તેને "મુખ નીચોવીને ધે!ઇ નાપ્મવાં પછી કડાંઇમાં 
નવઢાંક ધી મુકોને તેમાં ધાણાં, ૬૨, રાઇનો વધાર મુકીને 
તે વધારે જરેોય લાલ થાય ગમેટલે તે ખાડેલી ભાજમ 
મીઠુ* મર્‌સુ વિગરે મશાલેો મેળવીને વધાગી ઉછાળીને, 
ઉતારેવી, 
સમસ્ત ભજેયાં કરેવાનો ઉપાય, 


૧ રેતાળુના ૭ દ૬ુબીનાં 
રે આખાદા॥ ૮ ગળાનાં 
૩ કારેલાનાં “ જ કેરીનાં 


% વ'તાકનાં ૧૨ મેથી લીલીની ભાજન. 


ક 


પ કાહોાળાના ૧૧ અડવીનાં પાનના 
૬ કેળાનાં ૧ર સુર્‌ણુ બટાઢા વિગરેનાં . 

ઉપરે લખેલી સરેવે ચીનને શેર શેર એકે શેર ૦1 મણ 
નું વેસાણુ સેવું તેમાં ખે આંગળાં ભરીને ભજમયાંનો મશાણે 
બ્રીજને નાખવો ને માહાટા પઇશાભારે મીડુ* નાખવું પછી તે 
માં તેને સુમારે પાણી રેડીને તે વેસણુ ગ્ુખ ફીણવું ને સમા 
રેલા પીતાને વળમે તેવું કરવું, ને તે પીતા વેસણુમાં મેળવા પ. 
છ કડાપમાં શૈર્‌ વાણ।તેલ મૃકવુ'; તેને પખ્યુબ તપવા દવું તે તેલ 
પાકુ થાય ખેટલે પેલા પીત। પાંચ મેલીને તે તળાપ્રનને લાલ થા 
ય ેટલે મર્‌ાથી એક બજ વાસણમાં કહાડવા ગેજ પ્રમાણે વ 
"વાર્‌ કપાઇમાં મુકીને તળાઇને લાલ થાય એટલે ઝાર્‌ાથી કહાડી 
લેવા. 

ઊપર્‌ લખ્યા પ્રમાણે ભજીયાં કરેવાં પણુ તે તેલ તપાવી પ 
કુ કરીને કરેવા ને ને કાયા તેલમાં મુકે તા ઉભરો માવે -તેણ 
કરીને મોહેટુ' નુક્શાન થાય માંટે તેલ પાકુ કરીને તળવા મૃકવાં 
ને નને પાકુ કરેચા પછી પણુ ઊભય્‌। માવે તે! તે તેલમાં કસર 
જણુવી, ને તેનો ઉપાય કરવો, 

તેલમાં ઉભરે। ખાવે તો! જરાક સ્માંબલી નાખવી, અંયવા 
ત્તે તેલમાં જરાક ગોળ મુકવો, ખેટલે તે ઉભરી સમી જરે. 

ને ચણાના વૈસણૃનિ શૈવો કરવી હેય તે! રર એક ચણો 
નું વેસણુ લેષ્નને તેમાં મોઢા પપશાભારે મીઠુ ન ખે મ્ાંગળાં 
ભરીને ત્રીજો મશાલો નાખવો, ને તે વેસણુ પાણીથી ખાંધવું; 


શ્‌/ 


પછી ખેંક કડા૪માં તેલ શેર્‌ મ પુરીને તે તેલ પાકુ થામ ખે- 
લે મારામાં વેસણુનો લુવા મુકોને, તે કારે। કડાઈ ઉપર્‌ રામી 
ત્તમાં જેસણનો લુંવા ધાશવો ગેટલે શેવો થરી તે તળારને લા 5 
યાય જૈટણે ખેંક ખીજ મારાથી તે ગવા કદાડી છેવી, એજ 4. 
તે વારેવારે કર] કહાડવી. 

ને ગાંઠીયા કરેવા હોય તો ખએેજ રીતે વેસણુ કરેવું પણ એ 
કે પઇશાભા? પાપડી ખો પારે નાખવો, ને એક પધશાભારે મ 
ડું: તાખવું* ને બે ખાંગળાં ભળીને મશ લો નાખ્ખવે। પછી ફડ 
૪માં તેલ બા શેર પૂરીને પછી તેલ પાકુ થાય એટલે તે વેસણુ 
ના વાઢા કરવા ને તે કડાપ્માં મૃક્વા તે તળાપ્ને લાલ થામ 
ખેઢલે મારાથી કહાડી લેવા ખેન૪ રીતે વારેવાટા વણીને તળી 
ઝુદાંડવા અથવા મોટા કાણાના ઝારાથી પણુ ગ્મે ગાંઠીયા 
થાય છે 

સમમ્ત રાધતાં કરવાની રીત. 


વગરે ખ[ફેથી ર્‌ાઇતાં કરવાની ખાને રાપ્તાં કરવાની 
રીતઃ શત. 

૧ દ્રશ્નું "વું ૧ જુક્ો મેથીનું રાંર 

1 '"ખારેકતું ,, ર્‌ સકરેક*દનું ક 

૨ ખખૂજીરનું ,, 3 સાંગરિષોનું ૬% 

૪ લીલા ખોાપરોત્ન1 ટોપરેોતું; જ સરેધુવાના છુલનું 97 

મ્‌ રાયણૂનું 93 પ કોણેળાનું 97 


*% પીરાનું ,; ૨ુુધીનું 1 


8 આેયાનું ,, ૭ ખ્ટાઢાનું ય 

/ કેળાનું,, જ વ*તાકનું ક 

#* સણાના વૈસગૃની કતીનું દ સુર્ભૂનું રાઇવું 

ઉપરે લખેલી સીન્નેમાંથી વગર્‌ ખાઠ્ઠેથી રાઇતા કરવાની રેક 

શા નવ છે તે શેર શેરને સુમારે લાવી વીણીને ધોઇને શુ- 
ધ કરેવી, ને કેટલીક ચીજેમાંથી કળીયા કાહા દીને નાંપ્પીને ઝી- 
[ગા ઝીણા કડકા કરવા તે કેટલીક ચીર૧ છે।લીને છીણીથો 
ક!શુવી ને ચણાના વેસણની શેવ. થાય છે એ રીતે મારાથી 
કળીખોા પાડવી એ સરવે ચીજ જુદી જાદી રીતથી સુષાડી 
તઇયાર કરવી પછી શેરે ખેઠે નવટાંક રાઇ લેવી તેને જરાક પા 
ણીથી પલાળીને ચાર ઘડી તડકે સુક્વવી પછી ભયને 
તેના છોડાં ક્દ!ડી નાંપપવા પછી તેમાં જરા છાશ છાંઠીને ખમ 
ખારક વાટઢવી પછી શેરે એકે બર્ગર ઘહો' લેવું તેમાં તે વા 
"ટલી રાઇ નાંખીને "યય ફીગૃવી પી તે સુધારેલી ચીન્નેમાં- 
દ્રામુ અથવા જે ચ :] 31813 કડવું હોય, તે ચા૪ રાઇ ફીજે 
લ। ઘહી*માં મેળવડી -! વે સવા પઝરા!સારે મીક નાંખવું ને 6. 
રક જર, ખારક વાતે નાંખવું પછી એક ફેરા વાસણમાં સ્મ 
થુ'ા ફલાઇના વાસ & છ રાખવું. 

 ભાષીતે રો ડર પ નવ રેક્સો છે. તે શેરે શરતે સુ 
મારે લાવી છોલી છીઝાન “સરે બણેરે પાણીમાં બોરી કાહાડવી 
' મછી ઉપરે પ્રમાણે રાઇ લાવી સુપારી વાઠીને પછી ખરીર્‌ દહો- 
માં "ષ્ુમ પીશુંવી, પછી તે બાડ તઇમારે કેલી રકમોમાંથી 
રકમ] રપ] કરવું હોય તે રકમો તેમાં મળવવી પછી સવો પ 


જરૃર 


હરે 'ઠ તાં તાખવું, ને જરાક જીરૂ ખરિક વાડીને ના- 
તુ ને ઉપદ્‌ પ્રમાગું તેયાર કડીતે રાખવું. 

ઉ" છખેજ્ી રડખાંમાંથી દ્રાશને વિગી ધોઇને શુર્ષ કરની 
ને પાજકોમાંથી કળીયા કાહાડી નદાના નહાનાં કડકા કરિ બે ધડાં 
પાજીમાં પાણીમાં પલાળી ઠાહાડીને કેરા ડરવા ને પજીરે દયણે 
ખે ખે રેઃભાના કળીયા કાહાડી ધોઈને શવ કરેવી ને એાપરાં વિ 
ગરે ખારી ને રહેલી રકમો છીણીને તેયારે કરીને ઉપરે પ્રમાણે રે 
યતુ ફરેવું , 

મા ભાશમાં મીઠુ પ્રાણી મશાલા વિગરેનું વજત અને મા 
પ લખ્યુ છે પાગુ પાગ પાત પોતાના સ્‍્તાદ પ્રમાણ ".ર, પયા 
મીઠુ, નને જેવું ભાવે તે પ્રમાણે તેને વસ્તુનું વજન સમજવું 
ન પોત પાતાના સુમારે મીઠા વિગરે મળવીને રેસોજ્ઠ કરેવી, 

રાજ રેયત સરેવે લેકોને ઘણી અગતના ઉપયો | સાર્‌ 
કવેસ્વરે ઊતમરામજ પરેસોતમજએ પાડ શાગ્સ વિષેતો ગ્ર'ય ક 
રયે! છે તેનો ભાગ પેહેલો સપણ 


જર 


. પ્રન્‍્-- 
ભાગ બાંજા. 
પક્વાત સામમ્રિયો વિગેરે બત ૧ની શીત. 
ખાંડની ચાસણી કરેવ ઉપાય. 

દ્ર ચારે સારી ચોખી પાંડ તાતે તેમાં શેરે એફ ૫) 
ણી રેડવું, પછી એકર કડાઇમાં નાપમાને તે સુલે ચડાવીને પેરે 
એક દુધ છાંટવું, એટલે તે પાડતો મેલ ઉપરે આવે તે મેલ 
જાર્‌।થી કહાદી છેવો પછી ખે રીતે દુધ છાંઠીને ઉપરે આપેલે, 

ઝ્તારી ધવા, ગેજ શવે જરા જરો રહીને દુધ આંઠીને તે 
માં ઉપર આવેણા તમામ ₹લ ઉતાડી લેવો, ને દૂધ છાંટે ને 
સેલ આવતે બ'ધ થાય એટલે એક ખીજ વાસણમાં ગ્ઝછા ગ. 
યણાથી તે પ્ાંડનું પાણી ગળવું ને તે ૨ ળે લું પાણી ફરીથી ક 
ડાઇમાં સુલે ચડાવીને ચાસણી કરવાં પણુ તાવેતાધી હૃલાવતે 
લાવતે તે કડછીને વળમેલી ષાસણીને ખાંમતી ખબઅડપ્દાડીને તે 
ગ્માંગળીની ચપ/# ૬ ખાવી જેવી પાગ તે ચપ/ી ઉધાડદ્ઞા, 'ખાં- 
ગનોને અઝુડા મધે જેટલા તારે થાય તેટલ। તાળી માસી, ભા 
ણુવી ને ન્ઝેમાં નેટલા તારી મયાસણી જળે તેઢલા તાર, થાય 
ખેદણે ઉતારવી. 

પંડ જમાવીને સાંકરે કરવાના ઉપામ, 


શેર એક પયાંડ લાવીને ધોધને એરેષ તારી ચાસણી કવી 
પછી ખક માઠીનું કરૂં વાસણુ લાવીને તે વાસણમાં સુતર્તા ત 


જ 3 ક 


ચોટાડને તેના છે! બઅહાડે સહ્પવા પછી તે ડોમતાંમાં વે ચ 
ભંગી ભરવી નૈ તે ડોગવાનું માષાડુ ખાંધ]ુ ને તે ડોગલું જ મી 
નમાં "માડો ખેરને તમાં ઉગી ઉતા રે્‌પ્લ ભળને તેરાખમ 
કાંતા સુધા તે ડગલું ડટવું ન તરગ દીવથ સુજી તેમાં રાસ્‍મવું 
પછી તીન દીમશે તે ડોમડું કહાડને તશકે એક દીવશ ઉધુ રાષમ 
વું પછી "&ત રી શે માઠી પલાળોનૅ ચારે તરેફ થરે કવા તે 
ચાર ધઘય માળનો થર રાખીને માડી ઉ'ોડા નાંપ'પતી પછી તે ડૉ 
લું કોરૂં થાય એટળે ગક થાતોમાં તે મૂકીને હળવે રહતે ફોડત્‌ 
કાહડી નતાપ્યવાં ને તેમાં જમાવેલી શાકરે «માં નનેઇએ તેમ 
વાપ વા. ર 

ખે સા'ર્ના પાર મ્મંયડળા પતર શવપ ગો'યો મોતા સાંક 
રના સરખા થઈ તે સરેડે મધ ડિમર॥ કમમાં આવશે. 

ળે કર પરા છુ: 

શેરે ગક ચગાનું વચ'ગ લદને તેમાં જેરે ગ ધ્રી નાંખીને 
મોાવું ને પછી તેમાં પા. નાંપીત ધોળવું ને કડાઇમાં શ! 
એક ઘી ' ને તળે “ઝાળ તાપ રજો ને વ કડાઇમાં મારામાં 
વેસણુ લ#ને ઝીણા કાળા સોતા રરપ રએ પાડોતે ત 
ળાઈને લાલ થાય શેટમ્‌ે મારાથી એક હતન “ાસાગૃમાં કાહાડ 
સેવા ખએેજ રતે વાંરે'વારે હા'ઝ્રા પારીને જરાક લાલ થાય એટલે 
કાહાડી ઘેવા પછી શેરે ₹ ખંડની ગારાળી કરીન તેમાં તે લ 
ણા આપ્યા ભાગી જરોક ગરો કળીને નાંખીને ભેળવવા, પછી 
તમાં મેવાનો મશાળેા નાંપ્મધો પી જ. ઠરે શ્ષેટણિ પપાશ્ષેરેને 
મ્માશુરે લાડું વાળવા, ન 


'&1] 


સવાનો મશાલા, 


૧ બદામ મીનને નવાઢાંક ર મરી તોના *1 
ર્‌ યારે નવટાંક પ ૨4 દા!ગા તેલો ૧ 
3 પીમ્તાં નવરાંક ' સકરે નવટાંય 


ગયે રકમ સુધારીને તજયારે કરને તે લાડુમાં નાંખવી મે 
વા. મશાલેો જેતે સેટલા નજરમાં આવે તેટલા નાગે છે, 
એને કાંઇ બરાબર સુમાંર્‌ નથી. 

3 કનસાના લાડુ 

શ્રેર ખેંક ગણાવું વેસર્‌ે લષ્નને તેમાં મેરે «1 ધીતું પાષહેવ- 
ગુ કરીને તેમાં પાગી તાંપ્ખી શૈળીને કડાઈમાં શેરે એક ઘી 
પૂરીને તે વેસ'ગ કોરામાં લેઇને તૈ કડકામાં ઝીણી છોણી ક 
ળીએ પા'વી તે તળાઇને જરાક લાલ થાય એટલે તે કળીએે। 
ખઆાર્‌ાથ્રી કાહાડી છડી ગમૅજ ગીતે વારે'વારે કળીયો કળી કાહાડવી 
પછી જેર ૪ ખાંડની પાયતાળી ચાસ મી ફરીને કહીએ તેમાં 
નાંખવી ને મેવાનાો મથાલો પઃગૃ તમાં નાંખવા પછી જરોક ઠં 
૧ એટ્ણ તેમાં મેળવીને આશરે પપાન્ઞેરેના લાડળા વાળવા. 

ર્‌ લાકડરાઇના લાડુ, 

શેર એેક શથ!ણાનું વેસગુ પાણીમાં શેષને બાળીને, પછી 
ડાઇમાં શેરે એક ઘી પુરીને તે વેસણ કારોમાં લેઇને મોહેાઠી 
૨૭ કળીએ પાડવી, તે તળાઇને ખુબ લાલ થાંય એટલે ઝા- 
શષ કાહાડી ણેવી. એજ શીોતે કળીયો કરી ડાહાડગી પછી 
શૈર્‌ ૪ ખાંડની પાંચતારી મયાસણી કરીને પી તે કળી "ખુબ 


«ચ 


કીણો ડી ચા્ીને દળ કરેલું હોય તે ૬૧ તે ચાંસણીમાં ન 
"ખડું, પછી મેવાનો મશાલેો નાંપમીઠ્ટુ કરે કેટલે મેળવીને પ [શે 
રેના આશરે લાડું વાળવા, 
૮ મહતનોરેના લાડુ. 

શેરે ના ને શેરે ગા શી'ગાડાતો લોટ એકઠો મેળડળને શૈ 
ર્‌ ભ યીમાં મોણહાવોા,ને પાણીમાં ખોને કડાઈમાં શેરે એક 
ધી પુડીને લાકડસાઇતા સરેખપી કળીયો કળી દાહાડગી પછી તે 
કળીએા જરાક આખી ભાગી "ખાંડીને શેરે ૪ પાંડની પાંચતા 
શી ચાસણી કળીને તે કળીોગ્મા તેમાં નાખવી ને મવાનેો મશ 
લો પગુ તેમાં નાંખવો, પછી તે મેળવીને ઠરે એટલે આરારે પ 
પાશેરેના લાડું વાળવા, 

પ૫ મગતો દાળની કળીના લાડુ 

કેરે એક મગ ભઇડીને તે દાળ પાણીમાં પલાળવી- તે એ 
ક રાત રાખીને ધેદને તમામ પુકાં કાહાડી નાંપખ્યવા, તે સુકવી 
ર1 પછી ત સુયાખેડી દાળનો દળીને લેટ કરવો, પછી મગદળ 
ના લાડુની તથી કળી પાડોને તેજ પ્રમાણે "ગાંડની તેટલાન ત 
ઝી ચાસણી કરીને તેમાં ખે કળી નાંખવી, પછી જરાક ઠરે ગે 
ઢલે મૈવાના મશાલેો મેળવીને પપાશેરેના લાડુ વાળવા, 

૬ મગજના લાંડું;. 

શેર ખેઠુ ચણાનું વેસણ લેદે તેમાં શેર ૦1 દુધ તથા એ 
ક ટકાભાર્‌ ઘી તે વેસ'ગૃમાં નાંખીને મોહાવું, પછી કડાળમાં શે 
ર એક ઘી પૂ્શીને તે વૈસણ તેમાં તાખવૃ ને તળે તાપ કરી 
ને શેકગું વે તાપેવે હલાવતાં “ હલાવતાં શેકાષ્જતે લાલ થાય ખે. 


૪ તકે 


ઢેલે ઉ'13ીને પછી તેમાં શેરે ખે ખાંડ મેળડીીને તેમાં મેવાને 
મસાલો મેળનીને પપાશ્ષેરને આસરે લાડુ વાળવા 
શર એક ચઃગાતું વેસણ છેપ્તતે શેર ન ધીમાં મોડાવું, પછી 
પાણીમાં “ઝુબ ધોળવું ને કદમાં શેરે ત્મેક ધી પૂડીને તે ખાળે 
લું વેસાગુ ઝારામાં લેઇને તે ધીમાં માતી નવા દા!ણા ઝોણા 
[ગા પાડવા તે તળા'તે લાલ થાય એકટળે મારાથી કહાડી લવા પ 
છી શેરે ૪ પાંડતી પાંચ તારી ચાસણી કરેને તે તળેલા દા 
તેમાં નાપ્યવા પછી મામા બે કેસર લેઈને તેતો ૧ દુધમાં "હ 
ખ ઝીણ વાઠીને તે પ!ગુ ના"ખવું ને જાયકળ વીગરે મેવાનો મરે 
લો મૅળવી પમુખ તાવેતાથીં હલાવી એક રેસ કરીને એક કહઠરેોટમ 
સૈઇને સરે"ઝુ ઘાળવુ' પછી એક નાહાનો થાળી લેઇને ખે ઉપર્‌ાં 
વુઠીને સાફ કરેવું પછી એક છરીથી ઉભા તણ તાગુ આંગળને 
છેટે કાપ પાડવા એ રિતે બ'ને તરેક ચોરસ કાપ પાડવા પછી 
તે ડરે ગ્મેટલે તે ચકતાં ઉપ્યાડવાં 
૮ શમ્રેહેસુર્‌ પાક 

શેરે એેક મે"દો લઇને શૈર્‌ ગ ધીમાં મે હોને કરામાં શેર 
વા ધી પુરીને તે મે'દ્લ તેમાં નાખીને શૈક્વો! તૈ હલાવતે હલાવતે 
શેકાઇને લાલ થાય એટલે ઉતારવો પછી શેરે ૪ ખાંડની કુચ 
પડતી માસણી કરીને તે શૈંકેલું દળ તેમાં તાખવું પછી એક મા્‌ 
સો કેસર જરાક જાથફળ તથા સેવાનો મશાલા નાખવા, તે તે 
ઠરે ભેટલે જ પાકની માક મકતાં પાડવાં, 


છુ રિ -4 હાણ :કત-મળાસિક 
ર૪ ૫૦૧૨ના. -*- . તાતતનનરનઝ -૦-૦૦-- ક ર 


૧ છોટ, . ટ્રીણવું, 


દ સઅમરેત પા 

શેર એક ઘઉનો મેરા લાડળીને શેર મ ઘીમાં મોહાવો, પ 
૬ તેમાં ઉનું પાણી નાખીને મુદીયાં બાધવાં ને કપષ્માં શ્ર 
ગેક ઘી પૂ”ીને ખે મુઠિયાં તમાં તળવાં તે લાલ થાય એટલે ી 
હાડી નાપખમીને દળ ફરવું પડી શૈરે ૬ પ્યાંડ લાવીને પાંચ તારી 
યાસણી કરવી ને તે ૬ળ તેમાં નાખવુ ને મેવાનો મચાણેો ન 
"ખીને ઉપરે પ્રમાણું ચકતાં પ'ડ 1, 

૧૦ ઝુદરે પાક 

શૃર્‌ બેક સે દો લેઇને તને મૈર્‌ સેક ઘીમાં શેકીને લાલ ફરે 
ઘા પછી તેમાં શેરે બે પ્યાંડ નાપ્ખીને સૈળવીને એક ફઠરે[ટમાં 
ડાળીને સેવાનો મશાણો નાખીને ચકતાં પાડવા, 

!” વૃ૧ સાડન થાળની સામથ્વિ, 

પૂણા ડરે ચણાના જેસણુમાં શેર «1 મેદો મેળવીને જેર ૧ 
એકે શેર ન દુધ નાપ્માને માહેવુ' પછી કપાપમાં ધી 1ડ શ- 
પૂરીને તેમાં માહેણો બદા નાખીને શેકવો પછી તે શૈકાધને જ. 
રંક લાલ થાય, એટણે તે ઉતાળને ૬ શેરે ખાંડની પાંચ તારી 
ચાસણો કળીને તે શેકેલું ઇળ તેમાં નાખવું, ને ભેવાનો મશાણે, 
વણ તે ચાસણીમાં તાખેલા ધાબમાં નાપખ્ખાને મેળવવા પછી ઠરે 
એેટણે બર્‌રીની માફક ચકતાં પા: વાં; 

૧૨ શ્‌ાદર્‌ેની રોટલી, 

શર એેક સાદર લધને “થુબ ઝીણી દળાને ચાળવી ષછી 

તેની ખયૂબર્‌ ખદ્દામની મીજ લાવી સુધાર્‌ીતે પ્યુબ ખારીફ 


«૯ 


"માંડીને એક રેસો કર્યો પછી સાકર તેમાં નાખીવે એ ખે ર 
મા એકઠી ડચરેવી, ને ધરની ક!ગક જેવી કરીને નહાના નહાના 
લુત્ા કળીને એક વેલઃ'ગૃને જરાક ઘી ચોપ નેજ ઉપરે રેટલી વ 
ણણુવી હોય તે ઉપરે પ'ગુ જરાક થી ચોપડવું, ને નહાની નહાની 
શટલીઓ વણુવી પછી મોહોઠી કઠરશેટમાં કાગળ પાથરીને તેમ- 
તે રોટલીઓ ન્નડે એક એકને અડે નહી એવી સુક્વી પછી પ 
ઊપર એક “0% કડરેઢ ઊંઘી ઢાંકવી પછી તે કડરશેઢ ન્ેટ્લી 
હામી હોય તેટણા પોહાળા સેવતા પાથરેવો ને સારે ખ'છુ એડ એ 
ક» પટનો કજ્કો મુકી ને તે કડરેટ તે ઊંપર દેવતાથી અધરે રેણે 
ગૈ રીતે મુકવાં ને ઉપર દેવતા પા રવો તે ખડધી ઘડી સુધ્રી- 
તે ઊપરે રાપખ્યડે પઝી તે ઉપરનો! દેવતા કહા નાપ્મીને તે કડ 
12 ઉત!ળશીને ભંકેલી સ્મનામત :કકાત રાખવી તે ટાડી થાય એલે 
ઉદા ને જશો પો તકયારે રોટ્સી થખેસો રે'યામે, પછી તે રેટ 
લીગ તેમાંથી કટાડ લેગી, તે તઇવેડ ધરાને વાષરેવી 


૧૩ ખા'ન ડુૃરેવાની ઝ્‌ીત. 


ધર્મનો મેરા સેર એક લ'ને તે પાણીમાં કડ'ગુ બાંધીને ગે 
ળે! કરેવો પછી પાપડની રીતથી “ખુબ કચરવો તે કચર કચરેતે 
૦ ૨ર ધી તેમાં સમાવવું પછી તેને કાચો! પાકો તે સાટા કડ 
હમાં, નવટાંક ઘી લેઇને શેકવો! પછી સેર એક મેદાની કણુક બાં" 
 ધ્રોને લુવા કરીને વણીને તેમાં સાટાનોા ભુકો ભરીને લવે કર્‌- 
વા પણુ તે લુવાનું પાજી વણીને ટચલી મ્માંગળીથી સથવા ચી 
૪થી હારે હારે ફાંણા પાડવાં, સેર ૨॥ શેરે લેખે કડાઝમાં ધી 


પ.) 


પુરીને પયાકતળી :€15વાં, 
સાકરેના સઠરેપાર।, 

શેર એક ગમે*દો લદત બ ઘીમાં મે!દાએ પષ્દી પાગાથ 
&ઠશ બાંધવા, પછી શેરે એક્તા બ લુહા કરેવયા પછી વેલણથી જ 
1 જાડા વાગવા ને “શ ીથી કાપૉને વાણ બણ “ખુ'ગા પડે ગએ ડી 
તે કડડ૬ા ડરવા, પછી ઠડાઇમાં જેર એક ધી પુરીને તે કડકા તળી 
કાહાડવા પછી શેરે ખે પમાંડતી ચાર તારી ચામ ગી કરીને તે ક 
ડકા તેમાં તાંખખવા તે દહાડ લેવા. 

૧પ નકળાનો સામગ્રી, 

રેર એેક બ*દા લઇન શેરે ૧! ઘીમાં મોષીવયા પદી "ગી 
માં ખુખ ઘોળીને ખારૂં કરેડું પી તે ખીરામાં માસા બે કેસર 
ગ્મેક તોલા પાણીમાં વાડીને તેમાં નાખવું ને વાલ ૧ બરાસ વા 
ઢીને તે પ'ગૃ તેમાં નાંખવું, પછી એેક વાડ#ીમાં શેરે અછેર ને 
આશરે ખીર્‌ લેઇને કડાસમાં શેર એક ધી પૂ૭ીને તેમાં ત વા. 
ડ%જીના પ"મરાની થોડે થોડે ધારે કરે॥ી ને તે તળાઇને લાલ થ 
ય એટલે એક કારથી કાહાડીને પેરે બે ખાંપ્ના ચારેનાર ચા 
સણી કરી રાપમી દાય તમાં ખાતી દાહાડવું એજ ઝીતે ફેરે 
૧ ના બે શેખે માત્રપુ'વાનો માફક કળીને સમાના સરે"માં 91: 
ળ સકતા કડીને ચાસમાં પાવાં તેને ચ'% ડળાની સ્ામશ્નો 

'(બરેનો સામમ્રો 

સેરે ખેદ મરા લાવીને શેરે ગ ધીથી મોહાવા ને પાણી 

માં તેતું ખમીર્‌ ધાળડું પછ કડાઇમાં સેર સવા ધી પુરીને તળે 


પ૧ 


"મુખ તાપ કરના પદ તે ધોળેલું પપમીરે (ક વાસણમાં લેપને 
પેભરેની જીતથી ઘીમાં રેડવું પછી તળીને ઉપર આવે એટલે 
ચાંગળુ ચાંમળુ પમમીરે તૈ ઉપરે છાંટવુ તે લજ્નમાં ગ શેરને 
ગ્મારરે થાય એટલે તે તાવેતાથી ફેરવીને બ'સે તરફ્થી તળાઝને 
સરેખા લાંલ થાય એકલે ઝારાથી એક ખીજ વાસણમાં કાહા 
ટીને તે ઉપર્‌ નવટાંક પાખેતા જરાપ્યાંડ વાપરેડો ગ્મેજ ઝીતે વા 
ર વાદ કળીને ખબબભરેની સામથી થાય છો બી?ઇ પણ ખબભરેના 
સામથ્રી મે*દ્ા ધોળ | મેવો કેમરે તથા બરસ બળવીને પણુ એ 
% રીને થાય છે, ુ 
ધ્રેબર ડરવાની શીત. 

શેર એડ મે'દા લેઈને શેર ગ ધીમાં મોહાવો પછી પા- 
'ગીથી "ઝુબ કડ!ગુ ભાંધીતે સ્મકેંક કડાઇમાં નાંખીને તે શાળ 
ઉપરે ઉના પાણીની ધારે કળીને "ડઠુબ કેળવવો એજ રીતે ઉક 
તા પાણીની ધારમાં કેળવે કેળવતે માલપૂવાના જેવું "મમીરે ક 
રડું પછી કડાઇમાં એક જેર ધી પૂડીતે તળે ખુખ તાક કરેધે- 
પછી એેક કડછીમાં આથરે રાડ પાશેર “મમીર લેઇને તે ધા 
મઃ રેડવું એટણે તે તનને ઉપરે પૂરીની માકક આવે તે ફેશેવાનો 
ઝરાથી ડાહા દીને બસેરે ખાંડની ચારતારી ચાસણી કશીને તેત 
ળી કાહાડેલું પેભર ને ચાસણીમાં પાસ કાહાડ]ું એજ શીવ વા 
રે'વારે કીને ધેબરે થાય છે. 

૧# -૧૯-ર્‌૦ ઝુવ્ત કરેવાની રીત 

સેર ગ્મેક મે'દ!ામાથો સેર ગ મદે લેધને કડઇમાં નવટા 

ક ધીમાં શીરાતી માફક સૈીને લાલ થાય €ટલે એક ખીશા વા 


પ્રે 


સણુમાં કાહાડવેો પછી તેમાં પાસેરે ખાંડ તથા ૬ક ટકાભાર્‌ "ખય 
સખ્મસ તથા એક તોધોા સુકુ કીણું બારીક છીણેલું ખોપરૂં સમે 
સરવે તે સેકેલા મે'દાના દળમાં મેળવવું પછી સેર પૂણા રહેલો 
ઝ'રદા પાણીથી ખાંધીને કેળવીને કાગક કરવી પછી તે કણક 
માંથી લુવા કરીને પૂરી વાગવી પછી તે સેંકેલા ૬ળમાંથી ગ તો 
છે લળ ત વણેલી પુરી ઉપરે મુકીને ગોળા કરવો; ને મારે ત 
રેક કાંગ”ી કરીને કડાઇમાં સેરે*પુગઝ્‌ા ધી પરીને તે ગોળ કાંગરા 
કરેલાં ગુન્ન તળી દાહાડવાં, ગ્મેજ #[તે સંજા ડી, તથા ધુધર્‌। વિ 
વિગરે જે ને કરેવું હોય તે મધે મશાલા સહીત સેકેલું ન કરી 
ને જેને જેવા ગમે તેવા ઘાટ કરવા પ'ગ ઘીમાં તળાપને લાલ 
થાય એટલે કાહાડવાં, એે રતે ઝુશ્નં તથા સંજીરી થાય છે ને 
સંળજુજુ3ી તાહાની પૂરી સરેપખી કોર્‌ કાંમરા કળીને થાય છે, ને ધુ 
ધરા બે ખાજી ઉપર ગોળ તે મધ્યે દાંડી રાપમીને તેના ઉપર કાં 
ગરા કરી થાય છે. 
સાકરના માલપૃ વા 


સેરે એક ધશૅતો લોટ લેઇ યાળી શુ કરીને પાગીમાં પે 
ળવા ને સેર એક સાકર પ'ગુ પલાળીને એમાં નાંપ્યીતે પાળવી, 
તથા તોલો ન આખા મળી નાંખવાં, પી છાછર્‌ કડ૪માં ધી 
સેર સવા પૂરીને તળે ખુબ તાપ કરવો, પછી ધેોળેવું ખમા- 
રે એક વાડકીમાં છેઇ ને ઘીમાં રેડવું એટણ નાહાની રોટલી ને 
વડો માલ “વા થઇને ઉપર ખાવે તે જરાક લાલ થાય 


પ3 


ખેટણ તે માલપુવતે। કારથી એક ખીજ વાપણમાં કહોડવે, 
એન રીતે વાડકીમાં આશરે રાડ પાસેરે પમીરે' લહ્ને વારે'વાદે 
તૈ ધીમાં રૈ? તળી કહાપવું, 
રેર પાપના માલપુતા 

ર્‌ એક ઘઉને લોટ લેઇનતે પાં'ગીમાં ધે:ળવે,, ને શા 
રી શુષ ફરીને શેરે એ પાાંડ તેમાં નાપખ્મીને ધૌનીને પ્ખમર્‌ 
ફરેવું, તે ખમીરે ઉપરે પ્રમા!'ગુ લેઇ માલપૂવા કઝી કાડવા, 

૨૩ ગેળના માલપુવા. 

શર ૧ મોળ લેઇને પાણામાં ઓગાનીતે ગળવા પછી શ- 
ર એક ધને! લોટ શૈઇને તે ગોળના ગળેલા પાણીમાં ખમીર 
કરેવું ને ગ પઇશાભારે ખાખાં મળી તે ખમીરેમાં નાખીને, મયા 
શુરે દોડ પાશેર "પમી? ગ્મેક વાડઝીમાં લઇને છાછરે કયાઇમાં 
શેરે એેક ધી પૂરૈલું હોય તેમાં તે ખમીડે રેડવું ને તે માલપુવા 
તળાઇને ઉપરે ખાવે ખએેટશે ઝાર્‌ાયી તે માકપુવો કહાડી લેવો, 
વારે*વાર્‌ એક૪ રીતે કેથી માલપુવા થાય છે, ને શેરે પુણાસેર 
ગાળતા પ'મ્‌ માલપુવા થાય છે. 

ર્‌ે; હલવો ડરવાની તીત, 

શર ગ્ખૅેક ધઉ પાણીમાં પલાળી બે રાત પાણીમાં રાખવા 
પછી તીન્જે દીવસે તે પલાળેલા ધઉ એક મોષે/ી કથરેટથાં લેઃ 
પને પમેવી "છ5ખ ગુદીને તેનું સતવ 'ડહાય્વું તેમાં શેરે શેરે પા- 
ણી રેડોને "ખરાબ ચાળીને પછી ખેક જ ગુ। લુમડાથી તે પા 
ણી એક ખી” વાસણમાં ગળવુ* ને તે પળાલેલા ઘશને ની ચે 
વીતે કુચ કહાડી નાખવા પછી તે ગળેલ્ઞા પાણીને ઠરવા દેવું 
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તે "યુન ડરે એટણે ઉપર્‌ ઉપરથી નીતરેતુ નીતરેવું પાગી કંહાડ 
નાખવું: પછી તે નીચે રહેલું તત્વ સુકવીને તો!ળવું પછી શેરે એ 
કે શૈર્‌ ૧ ઘી ક'ઈમાં પુશીને તેમાં તે તત્વ નાખીને શેકવું તૈ 
શકતે શેકતે જરોક લાલ થાય એટલે ઉતારીને શેર્‌ ચાર્‌ ખાંડ 
ના કૃચા પધ્તી ચાસણી કળીને તે સેકેલું તત્વ તે ચાસણીમાં ના 
ખવું પછી તેમાં જાયફળ. જાવ'ત્ર બદામનો ચીશ્તે, ચારોળી 
સાકરના રેવા એ રરેવે મેવાનો મશાલે નાખીને એેક કડરટમાં 
હારીને ચકતાં પાડવાં, 
ર૫ મરકી કરવાની ગીત. 

મેર ગ્યૅક અઘ્દની દાળ પલાળીને ખેક રાત તેમાં રાખવી 
પછી 'યવીન્સે દીવસે તે પલાળેલી દાળ વાહને ફકીથી કાણી પરેત- 
વી પછી એક લુંગડુ જડુ' ચામડો જેવું જરા૬ કાણું પાડીને તે. 
લુગડામાં તમે પરેતલું "ખમીર લેઇને તે લુગડુ' ઉપરથી એકડ પકડ. 
વુ' પછી શૈરે એક ઘી કઃ।૪ઇમાં પુરી સુલે ચડાવેલું હેય તેમાં તે 
લુમદમાં રાખેલું ખમીરે નીગોવળું પણુ તે લુગડાને કાણેથી ધાર 
થાય, તે ધારૈના કુડાળાં પાડવાં, પછી તૈ લુધડાને કાણેથી ધારે થાય. 
તે ધારેના કૂડાળાં પાંડવાં, પછી તૈ ચકરેડાં તળાઇને લાલ થામ 
ક ઝાર્‌થી કાહા પને ભશેર્‌ "ખાંડની ચારે તાઝી યાસણીમાં ખે 
ળી કહાડવાં, 

ર૬ સુતરેકેણી કરેવાની રીત, 

શેરે ૪ કાડા ધ્રઉ લેઇને તેમાંથી રર ખેક દુધીખ સ્થા કહા. 
ડવા, પછી તે રવાનો એક ગાડીએ “્રુબ ખાડીતે નરમ કાણુક . 
કરવી, પછી વે કગેકતા લાકદ એ ન્ઝેવા વાટા કેવા પછી 3 થાખાનો લો. 
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શેરે એકે ઝોર સડષો થીમાં નાંખીને ખળ હીગુધા, પછી તે 
ધીમાં #ણ્‌ળેા! બોપ્યાના લેઈટ તે વણેલા વાઢાન ચેાપડળા, પછી 
પાંમ સાત વાઢા એકટા એકડા કળીને તેનો એડ વારો વણુવો ને 
તે વાઢાને પઃ'ગુ (ણવા સેટ ચોપડવો પછી તે વારા વાગુતે વ 
[ગુને લાંબે! લાકડી નવા થાય એટલે ફરીત્રી ખેવડો ચાવડો વા 
ળીને ગએે% શીતે ચોપ્યાનોા એોપડીને વાટો કરેવા એજ ંીીતેવા 
ર્‌*વાર્‌ે પાંચ સાતવાર્‌ ખેવડો થોવડો વાળીને ખોજ રીતે ચોખાને 
લોઢ ચોપડો વણીને વાટો કરવો એજ ઝીતે વારે વાર પાંચ સાત 
વાર્‌ બેવડો ચેોવયે વાળી થાખખાનો લોટ ચેઓપપડી વણીને વાટ! કરે 
વા પછી તે વાટો પક” પાતળા કરવો પછી ક!1ઇમ।ં ઘી શેરે પુરી 
ને તળે તાપ કળીને તે વાટો પાતળા માંગ ળી જેવો વણીને મહી 
થી પારીરન માશરેનું ઉદાણી “વું ઝુછ$* વાળોને તે યીમાં મુકનું 
તે તળાઉઇને ઉપરે આવે મખેટલે નારાથી કહા 6ને શેરે બે ખાફડતી 
માર્‌ે તા] ચાસણીમાં તે તળેલું ઝુછળ બાગી કહાડવું એજ શ: 
તે મ્રુકળાં કડીને ઘીમાં તળાને ને ઝુછળાં કારથી કહાડીને પમાં 
ડની ચાસણીમાં પાઈ કદાઘ્વુ*. 


રેક કરેવાની રીત, 
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મણુ એક દુધ લાવીને કડાઇમાં નાખીને તળે ખુબ તાપ 
કરવ પછી તે દુધ તાવેતાઘી હલાવતે હલાવતે તે મણુ ખએેક દુધ _ 
નો ૮ મર્‌ માવા શૅતારેવા પછી શૈરે ૧ર “ખાડની ગોળી પડડી ચા 
સણી કીને તે માવા એ ચાસણીમાં મેળવીને થાળામાં ઠારવા 
પછી ઠરે ગટણે છ#્‌થો કાપ કરીને ખર્રીના મકતાં 
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પાડવાં, 
પે*ડા પતાસા રેમકડા. 

માણું એક દુધ લાવીને ઊંપરે પ્રમાણે ૮ શેર્‌ માવે! ઉતારેવે, 
પછી ૧ર શેર ગાંડ લેધઇને ગોગી પડતી માસણી કરીને એ મા- 
વા ચાસણીમાં નાખવા પછી દલાવીને ઠરે એટણે પપાશૃરેને ખ- 
ચરે પેડા વાળવા શ્ર માર્‌ ખાંડની ગોળી પડતી ચાશુણી કરીને 
ઉતારવી પછી તે ચાર'ણી “કુબ ઘુટઢવી પછી તેમાંથી ચાસણી 
છેદ્ને પાથરેલાં લુગડાં ઉષર્‌ ટપકાં પાડશે તો પતાસાં થશે પણુ 
ગેક પાટીયા ઉપરે લુગડુ' પાથડીને ઉપર એળખોાળ મયાસણી ના 
ઢપકાં પાડીને ઠરે એટલે તે પતાસા ઉપાડી છેવાં એનજ જીતે પ- 
તાશા થાય છે ને એ' તે યાસણી કળીને તે ચાસણી ધુડીને 
નવાં બીબામાં ભરે તેવાં રમક થાય છે પ'ઝુ લીલા ર્મફપાં 
કરેવાંની પતાસાના નેની ચાસણી કરેડી ને નકુરે રમકડાં કરવા 
પાં તાશી યાસણી કરવી: 

“લ “ કરવાની રીત. 

શ્ર ગ્મેક મેહા શેઝને તેમાં શૈરે ન ઘીતું માહેવ'ગુ કરવુ 
પછી પાણીમાં દોવશૃ ત'ગુ સુધી ર્‌પ્પવા પછી તીન દીોવર્‌ી તે 
એદાના આટા ખ્મ ધેોળવો પછી એક માઠીની લોડી કાણી કૈ 
શને પછી કડાઇમાં શેરે ધા પૂ4ીને તે કાણી કરેલી લોડી તે 
ત્માથો ભરીને ઘીમાં તે કાણાયી તે સ્માથાની ધારે કરીને ચોગડ 
દી ડીતીથી મધે ગાંઠ પાડીને ચકઇડાં કરેવા પછી તે ચકપડાં ત 
ળાંછને લાલ થાય મખેંઠલણે ઝારાથી ક્હાડીતે ખશેરે પાંડની 


માર તારી સતામણી કરીને તે ન્યકુયહુ 
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તેમાં પાછ કહાકવું એજ ઝીતે તે ખયાનત તાળ અકયઃ?ી ત- 
તળીને તે યામણીમાં ખબે।!ળી દૃહાડવાં, 
"31૨ કરવાનો રિત, 
શેરે ગ્મેક મે'દા લારીને તે વ ધીથી મોહષિાવો પછી પાણુ 
થી “ખુબ શ્ડણ ખાંષવું પછી કડાઇમાં શેરે ૧ ઘી પૂરીને પ- 
૪] તેમાથી શેરના યારે લેખે નનડા ન્નડા પુરીઝ્‌ા જેવાં હારે વ- 
ણણુવા, પી કડાઇમાં તળાઇને લાલ થાય : ઢલે કાંરાથો કરડીને 
ખશેર્‌ ખાંડનો મારે તારી ચાસગી કળીને તેમાંતે ઠોર બોળી 
કહાડવાં, એજ જતે ઠોર વણી ઘીમાં તળીને "ખુબ લાલ થાય 
ગ્મટલે ચાસણીમાં બાળી કહાધવાં પાગુ તે તઇમારે થયેલા તારેને 
ચયેકજ તરેફ ચાસ'ગી પ।ડી હો સવા પાસેરે ખાંડની ચાસણી ક- 
રેવી, ને બન તરેફથી ખોળો કહાડવાં હોય તે] ઉપરે 
પ્રમાગું ખશેરે "ખાં'નો ચારે તાળી ચારાણીમાં ઠોર્‌ 
થાય છે, 
શાગ્તમાં લાડું કરવાની ઝીતી લખે તના 
સ્તોક॥ળાયુંમચુણુયધનવ 93 મિય', 
જેલનબ*ધતપફકત'મય॥ 
ખ'ડકશ્ષમિયથ્ ગુ ડેનધુ ત્ક*. 
ષતેનલવુહ'કતલાડૃમેતત।॥1૧ 
3૧ ચુરમાના લાડું 
શેરે '્મેક ધર્ડીનો હોટ શેધને તેમાં શેરે ન છેખે ઘીનું 
જાહાંથણું કરીને પછી તેમાં પાણી રેડને કઠણ ખાંધજે, પ 


પૃ. 


છી તે બાંધૈલા લોટના મુઠીયાં બાંધવો. પછી કડાઈમાં ધી પૂ 
શને તળીને કહાઃવા પછી તે મૃડીયાંને ખાંડી ચાળીને દળ કર 
વું પછી ભોય ઉપર્‌ માઠી પાથળ્‌(ને તેની ઉપર પાણી છાંઠીને 
પતર્‌ાળાં પાથરવા પછી તે (ળ એક મોઠી કડરોટમાં છેઇને, તે 
માં ધી શૈર્‌ ૧ નુ!'પીને પછી તે ધીને ૬ળમાં ભૈ7વવું, પછી 
ખાંડ શેરે વા નાખાનેતે ખાંડ પચે હાથે હળવે હળવે તે દા 
ળમાં ભેળવી, પછી તે ૬ળમાં માવાના મશાધેા મેળવીને તેમાં: 
શેરના ત્રણ ણુ છેએ લાડુ વાતીને તે પાથરેલા પતર્‌ાળામાં છુ 
ટા છુટા મુકવા, તે એક રાત રાખવા, પછી 'વનટે દીવસે તે 
લાડું શે;ને ગમેકાંત રાપ્યવા. 
ર ગેન રીતે દળેલી સાકર મેળવીને પણ લાડુ થાય છે. 

શ્રેરે ૧ લાટ નવટાકાંઇું કાદાવણ ધાલીને પાશુ મુઠી 
ધી તળી 'ખાંડાન દળ દળને શરે પાસેરીકો ગાળ ધાલીને શેરે 
ગેેફ એછેર્‌ે ધી મેળવીને પગ લાડુ થાય છે, ને શરે એડ લેટ 
નવટાંક ઘીમાં પાહાઇને તેનો જેક રેટણા કરી શિકીને તાળા જે 
ઘા લાલ કરીને તેનું દવ કળીને શેરે જાોદાડ પાશેરીકો ગોળ ને 
રાહાડ પાશેરીકુ ઘી ભળવાને પસી થાય છે. 

શૈરે ૧ લોડમાં પાશે?]ીકુ શાહાવઃગુ ધાલીને ઉપરે પ્રમાણે 
મુડીયાં કરૌ તગીને "ખાંડીને દળ દરેવું પછી તે દળમાં શેરે એકે 
૦। શેર ગોળ ને અડધે શેરે ખાંડ એક ભેળીનેતેમાં શેર 
ખક રોહેડ ધી ભળીને એક કઠરેોઢમાં બરેશીની રિતથી ઠાળીને 
તે ઠરે એટલે તે ઉપર ઊનુ કળીને ગા શેર ઘી રેડીને ઉપરે 
સેવાના મશાલ ભભરાધા તે તે ફોટ દવામાં રાખવી, પછી 


પટ 


“(જે દીવશે રીધી કાપ ડરીને ચકતાં પાડીને ખરેરી સુરેષ્નુ 
થાય છે. 

એન રીતે ઘી મોળ મેળવીને ક્ઠરેટમાં ઠાંશીને તે ઉપર 
"ખાંડ પાથરીને પગ એજ ગીતે બરેડી ચુરેમાના ચકતાં થાયછે 

ડરે શિ । કરેવાની ઝીત 

શેર ૧ ધોળા ઘઊનેા લોટ ગથવા માવો લેઇને શેરે ઘીમાં 
નાખમીને "ઝુબ શેકીને લાલ થાય એટલે ત્રર્‌ ૧। પખાંડ પોધ્ને 
તેનું બશેરે પાણી કરેવં ને શેર્‌ ૧ પાણી પખુખ ઉનું ડરવું પછી 
તે સેકેલા શીરામાં પાંડતું ખસેરે પારી નાંખવું ને તે ઉનું ૬- 
રેલું શેર ૧ સારૂ પાણી પ'ગુ તેમાં ના"મવું, ને તળે ખુબ તપા 
કરવા પછી જરાક રેહીને તે પાણી તેમાં સમઇ નય એટલે 
"ખુબ હલાવીને ઉતારેવું સાકરનો સીરો પાગુ એેજ સુમારે 
થાય છે. 

શેર એક ધઊનો લોટ શેરે ૧ ઘીનો શેર ૧ ગોળ એ ત- 
ણે ભાય ખરેોબર સમભાગે લેઇને પગુ ખએેૅજ ઝીતે ળોળને 
સારે પણ થાય છેઠે*. 

૩૩ ક"સારે કરવાની રીત. 

શેર ખએેક ઘઉના જેટ લેઇને તને તવટાક થીનું મોહેાવલણુ 
કરેવું રી તે લેટ એક વાસણમાં પાગા પોચા દાગ - પડલો 
ભરવા એનજ ગીતે નેટલા ફેરો તે લોટ ભરેયો હોય તેટલા ફેરા 
તે વાસણુમાં પાણી ભનતીને મ્માધ્રણુ મુ'વું પાગુ જીતા ધઉ તથ 
“કાડા દાઉથ્પ્પાની ધઉને। છોટ હોયતો તેમાં તે લોટથી રાહેડુ 
પાણી તે ખાષણુમાં મુકવું પછી તૈ ખાષણ ઉકાળીને ઉભરે 


ટ 
ર્જ 


ખાધે ખએટણે તે ભરેલો લોટ એક આધણમાં ખરવા, પણ તે 
ગ્માંધણુમા નવટાંક ઘી ઉઠળતાં નાખવું ને જરાક રેલાને તે ઝે [ર 
સો લોઢ ખુબ હલળવવે ને તે ઉપર નવટાંક ધીનો દરે દેવે, પ. 
છી ઉતારીને હલાવીને "છુબ એક્શાન કર્‌વા. 
૩૪ તલધારી લાખશી, 

તલષારી લાબશી «રક મે[ષે।!। કાપા જેવા ધઉ ભયડીને 

સીરે।ની ડીતીયી થાય છે. 
ડપ દુધપાક કરવાની રત 

મણ ૧ ૬ુધ લાને તેને કડાઇમાં નાંપ્મીને ચુધે ચઢાવવું; 
પછી ખુખ તાપ કરવો ને તે દુધ ઉતું થઇને જરાક ઉકળે એટલે 
મણુ એષેદેરાહોડશેરે લેખે ચોપયા લઇને જરાક ઘીએેમોણેવા, પછી 
દુધમાં નાંખવા પછી તે હલાવને હલાવતે તે દુધને! દુધપાક થ 
ય ખેટણે તાવેતાથી કોઇ વા ણુ ઉપરે ટપકું મુકવું તે ટપકુ કે- 
લાય નહી ખેટલે જાણુવું જે એ દુધપાક થયો, પ'ગૃ મણુ એક 
નો સાડીએકવીશેરે દુધપાક થાય તેમાં છર લેખે ખાંડ નાંપમીને 
જર્‌।ક રેહીને તે નાંખેલી ખાંડનો જુર્સો સમે એટલે . ઉતારવા 
પછી ખદામની મીજ્ે લા4ીને ઉતે પાણીએ પલાળી તે ઉપરના 
રીાડા દાડા દી નાંખવા પછી તે મીને નાંગવી ને એક તોલે જ 
યફળ “રક દુધમાં ઘશી નાંખીને તેપ'ગુ તેમાં નાંખ્યવું ને એક 
તેલો પુર્વિદા'ગા જરાક ભઇળડીને તેમાં નાંપ્તવા તથા દ્રાશ્ન, ચા 
રેલી વિગરે શેવાને મશાલ નાખીને હલાવીને, નવેદ ધરાવી જમવું 


૧ 


3*, શિખ'ડ કરવાની રીત, 
દુષનું ૬હિ' જમાવીને "જે દિવશે તે દડા એેક લુથ માં 
ખાંધીને અષરે લટકનું બાંધવું પછી તેમાંથી તમામ પાણી નીવ 
શ જય એટણે તે બાંધેલું «હી પુ'મ છીણી નાંપમીને એક સખા 
છા વસ્‍્્રયી ગાળી કાહા'વું પછી તે ન્ેટલું છણેલું દહો' હેય 
તેમા શેર એકે ખછેતીકી પમાંડ વોગેેલી મેળવવી' પશી નાયકળ 
બદામની મીનને વિગરે મેવાનો મશાલે। નાંખવા ને એેક માસો 
તેમાં કૈસર્‌ દુધમાં ધશીને નાંખવું, તથા એેંક વાલ બરાસ 
નાંપ્પીને હલાવીને કલાઇના વાસાગમાં સ્‍્મથવા કોર્‌ વામાગમાં 
રાપયવે।. 
3૭ ખાસુદી કરવાની 3[ત 
મ ૧ દુધ લાવી તેને કડાઇમાં તાંખીને ચુક્ષે ચઢાવવું પ 
છી તળે ગ્રુબ તાપ કરેવો, તે તે દુબ હલાવતે હલાવતે માગુ 
મેકે બારેશિર તેરમ્ેરને આશરે રેહે ને જરાક પાંદડી પડે જેટલે ઉ 
તા[વું પછી તેમાં રેર એક્કે અછેરે લેએે પ્માંડ શુધ કશીને નાં"મ 
વી ને સેવાનો મગાલેો નાંખવા: 
૩/ મલાપ્ત કરેવાની રીત 


મણ ૧ દુધ લાવીને તે કડાધ્તમાં નાંખીને ચુલે ચઢાવવું ૫ 
છી તળે -ખુખ તાપ કરવા તે તે દુધ ઉકળીને તર બાજે તે ત 
ર્‌ કારાથી ઉતાડળીને એક ખીજ વાસણમાં લેવી ગેજ રીતે 6૪ 
રા જરા રહીને ઉકળતે ઉકળને ઉપરે જેટલી તર્‌ આવે તેટલી 
વારે'વાર્‌ ઉતારી છેત્રી "મેજ રીતે ગમે દુધની તમામ તરે ઉ 
તારી શે4ી પછી તે મલાધ્માં શર શરે "ખાંડ મેળવીને દ્રાક્ષ, 


શને 


ચારે ળી બદ ની મીજ વિમરે નાંખીને નેવેદ પધરાવીને વાપરેવી 
૩૯ "મીરે કરવાની ગીત. 
શેરે અક ચાખ,નો ભાત રૉંધીને તેમાં ખજેરે દ્ધ નાંખ 
વુ' ને એ દુધમાં તે પાણીથી રાંધેલો ભાત માઠી નાંખવો, ને 
“રેક ઉદાળોને ઉતારેવી. 

૪૦ સાદી પૂંળી કરેવાતી રીત 
દ્રે એક ઘના લોટ લેષ્ને તેમાં દાદાોડ નવટાંક ધીથી 
માહોને તે લોટની પાણીથા કડણું કગેક બાંધીને પકુબ કેળવી 
પકી જરાક ઘી ચે!પડીતે નહાતા નહાતા લુવા કરીને પૂરીયો વ 
ણવી, પછી જમીન 6પ પતર્‌ાળ પાથરીને તે ઊપર્‌ આછી 
મ્યાછી નાંપ્મીને “7રાક વા સુકવણી ડરતી, પછી કડાઇમાં ધી ડરે 
૧ પૂરીને ખને ચસારને આશરે પુડીયો તળાધ્ને લાલ થાય એટ 
લે ઝાર્‌ાત્રી ગ્યેક ખીજ વાસણમાં ક'હાડવી. 

7૧ લોચાપુરી 

શેરે ૧ પર્શોનો છોટ લેટને “રોક થીતો! હાથ રેપને છી 
તે લોથ પાણીમાં બાંધવો પછી તે કણક ઘીમાં ટ*પી વીને ક 
ણેક કરેત્રી પ'ગુ તે ક!ગુક કેળવતે કેળવતે આશરે નવટાંક તે જ 
ભારે ઘી સમાવવુ*, પછી તે ક્ણેકના નહાતા નહાના લુવા કરીને 
બોડી મોડી પાપડ સ્‍ેવડી પૃરીયો કરવી પછી કડાઇમાં શેરે ધી પુ 
રીતે તે પુર્રીયો તળી કાહા: વી. 

શર ગ્મેક બે*દે લઇને તેને પાણીથી ખાંધવો પછી તેનેધી 
માં કેળવીને કણેક કરેવી ને જરેક ધીનો હાથ દને પુરીયો વણવી * 
પછી કડાધ્રમાં થી પૂરીને તે પૂરીએ તળવી પામુ. ડે 


# ૬: 


(એ તળવાની રત ને પુરીએ ઘમાં તળવા મુકે તે તરીને 
ઉપર્‌ મ્માવે એટલે તે કદાઇમાંથી કારથી ભરીને ઘી તે ઉપર . 
આપેલી પૂરી ઉપર છાંટવું એટલે તે પૂરી જુલીને દડો થશે તે 
પ્ૂની »1રથી ડેહાડીને કેમેજ ખ્‌[્‌જ્ત વાસણમાં કડવી ક૬૪ 
ગીતે સરવે પૂ! તળીને યાય છે. 

ઝરે દ૬હૌથર્‌ં, 

શુર્‌ ૧.સ'દે ભેદને તેને બ શૈરે ધીયી મોપષાવાો પછી 
પાણીથી કઠણ ખાંધીને નવટાંક ધી તથા નવરં' પાછ્થી તે ક- 
ણેક "ખુબ કેળવી પછી તે ક્ણેકના શૈર્ના અ : લહર ર 
વા. પદ્દી તે" હાથેલી “વખ જડી જાડી સખા વગવી પી 
કડાઇમાં શેરે સવાધી પૂ્શીને તે દહોંથરાં તળાઇને લાલ થાંય એટ 
લે ઝાર્‌ાથી કહા ડ] લેવાં, 

"ખઊરીપરશીું--શેરે મે'દા લેઇને તૈમાં ગા તોલા હળદરે ને 
એ,હાથા પ./શાભારે મીઠુ તથા ૬ર વાકા પાંય નાખીને તમાં 
ખેકશાન કરવું પ] ઉપરે પ્રમાણે થી કહંક કળવતાં નાપઆ્યીન 
લુવા કળાને પૂડીએ વજશુવી ને ળો કાહા: વી. 

ખેજ રતે શેર ગા એ'દાને ચામાં | જેસંગ એ બેને ગળ 
વીને પગ ઉપરે પ્રમાણે પાર પુરી થાય છે, 

૪૩ સુવાળીગમેો 

શ્રેરે ૧ ધઊનેા। લોટ લેઇ1 તેમાં જઇ તણભારે સોહેવ - 
. ણુ નાખીને કણુક ખાંથીને પ"છુબ કચરવે, પછી કેળવીને નહાના 
નાહાના લુવા કકીને પાતળી પાપડ જેવી વણવી, પછ પ્રે ખએે- 
ફધી કડાય્માં લૈણને તેમાં તળી કહાડ્વી, _ 


'૮ગુદ્ર?્વડ કરવાની શત 

શેરે એક ઘર્ગૅનો મેહા કહાડીને અગાખડીીના જેવા કડ 
ણૂ *યાંધવા પછી ઘીમાં તાપથી તળી કહાને તેને સુધયાધી 
ઉપરેની બાજુથી પ્યાશ્નનો માક્‌ક કાણાંકા!મ્ાાં પાડીને "ખાંડની 
“રે તાળી ચાશણી કરીને બોળી કાહાડવા, 

મડી્‌વાં. 

સરે ૧ મડતા બારે દાળ ૬ ને ટઠાભાર તેલમાં માણેઈ 
નંપણાએ કાણ બાંથીને ખળ ક્યરી કેળવીને લુવા $4ી વણી 
તે તેલમાં તની કાહાડત્રા. પગ્‌ સુવાળીએ, પુડીખોા દહોથરાં 
વગરે હમેશાં પાંચે “ગ્ર સહોત વાપરેવા સાક્‌ કેળના પાણીમા 
અથવા દૂધમાં બાંધીને કરે છેઃ 

પાપડ 

રેર પત્યડદ શુષ ચાખખા કરીને તને તેણે મા ।વા ને તડ 
કે સુકવીને તેની દાળ ભયડવી પછી ત કે ઘ્વિશ બે સુધી રા 
ખીને તે દાળ શ દીવસે છડવી; ત સુધ કરીને લોટ કર્વે 
પછી તે લોટમાં શેર ન પાપએ પારે, તથા શેર બ મીઠુ ત 
થા નવટાંક મળી દળીને તેમાં તાપ'મવ તથા વાલ પાંય હોમ 
પણુ તેમાં નાંખવી,ઉછી મેર ૩ કેળનું પાણી ઉનું કળીને તેમ 
તે છોટ ક્લણુ બાંધવા ને ગાળા કરવા, પછી એક લોઢાનો ધા- 
ણુ લેઇને તે ધાણે જરાક તેલ ચોપળને એક લાકડાના મોણિટા 
થોર્‌સા ઉપર્‌ તે લોટના ગાળા મુકાને ખુખ કચરેવો,; તે તેલ ષો 
પડી ફેરવીને એક જક ગોળા ઉપરે ચારસે ચારસે ધાણુ 
મારવા પછી તે બાંષેણા લંઢ હબ ખે'ચી એ'મીને. ફેળ: 


દે, 


વીતે તૈના વાઢા કરવા પછી તે વાઢામાંથી સુતરેની રાડીથી કાપી 
ને ઝુલ્લાં કરેવાં પછી જરાક તેલતે! હાય વાહીને તે ગ્રુલ્યું થા 
ળી ઉપર મુકોને વેલણથી પાપડ વણુવો, ને તે વણેલે! પાપડ 
તડકે સુકવવા, શ્મેન્ન ઝીતે તમામ પાપડ વણીને તડકે સુકવવા 
પછી તે સુકાએલા પાપડ દસ દસ એકડા કરી જરા વેલણથી 
વણી સાફ કરીને ખેક વાસણમાં ભરી રાખવા, પછી તે પાપડ 
“યારે જોઇગમે ત્યારે “કાયલાના દેવતા ઉપરે શકી વાપરેવા, અથવા 
કડાશ્રમાં તેલ પુરીને તેમાં તળી કાહાડવા, 
ખએેજ રીતે ભુરા કેહેળાના પાણીમાં ખાંધીને પણુ પા 
પડ થાય છે તે મગની માગરદાળ દળી લોટ કરીને પ૨) પાપ 
ડ થ.ય છે. 
સવાપાર્‌ર્‌ે સાજીખારે લાવીને તેના નાદાના નાહાના કડડ। 
કરેવા પછી ત્મધરે ખએેક લુગડાની ઝોળી ખબાંષોને તમાં તે કક! 
મુકવા, પી શેરે ત્રણુ પાણી ઉકાળીને માંધણું “નું કરી- 
ને તે ઝોળીમાં રેડવું, તે તે ઝોળી નીચે એક વાસણુ રાખવું તે 
થી તે ઝોળીમાંથી સા૭૭ ગળીને તે પાણી નીચેતા વાસણમાં 
ખાવે પણુ તે સાજીના કડકા તમામ ખએોગળી જાય તાં: 
હાં સુધી વારે'વારે તે નીચેના વાસણુનું પાણી તે કોળીમાં 
જૂ ડીને નીચે વાસણું રાખવું તે તમામ #ડકા ગળી જય એટલે 
શેર ૫ મમડઃદતે। અથવા મગને। લોટ લઇને તેમાં રૈરે ન મીંદુ* 


નાંખીને તથા મરી નવટાંક તેમાં નાંખીને, દીંગ વાલ પ નાંખ- 
વી, પછી તે સા૪ના પાણીથી, તે લોટ બાંધવો, પછી ઉપર 
'પ્રમાણુ કય શ વણી સુકવીને તેજ રીતે પાપડ યાય છે. ખે પાપ 


રેવ ખધાથી "ખાઇ રોગ પાગ; જય જિ. 

સાછેવડાં કરવાની શંત-શેર્‌ એક ચોપ્યાની ક'ગુકો ધળીન 
તે લોઢ ખાઝી કાહાડવો, પછી તેમાં ભાણાઢા પધસાભારે મ" 
ડું, ને અડધે તોલો દળેલાં મરી, ને એક પધસાભારે ખારે- 
ગે સરેવે નાંપમ,ને ખે બાફેલા લોટ ખુબ કેળવીને જરાક તલ- 
ના હાથ રઇને લુવા કરી વણાને, તે સાણેવડાં સુકવવા પછી તે 
સુકાએલાં “રારે જદએ ત્યારે શેકવા અથવા તળવા ને તે વા- 
પરેવાં, 

૪૬ વડિવેઃ 


શેર પ ચાળા ભયથી દાળ કરીને તે દાળ એક રાત પાણી 
માં રાખીને પછી "માને દિવશે ધોઇને તમામ છેડા કાહાડી નાં 
પ્પવાં પછી નીર ઉપર્‌ બારીક વાઠીને ભ આદ્‌ અધેોળ લીલાં 
મરચાં. ખે પઃગૃ તે નીસ ઉપરે બાઝીક વાડી મેળવવાં, પડી 
એખેક લુગડું પલાળી પાથરીને નાહાની નાહાની વડિયો સુકવી, 

એજ રતે શીંગોડા દળી માડુ' મરચુ મેળવીને પણુ વ" 
બ્યિ થાય છે તે વડવા જરાક ઘીમાં જેથી લાલ કળીને શિપખ્ય'ડ 
માં નાંખે તો તેનું તામ શિષ્ય*ડવડા કેવાય છે. 

વડિષોનું શાક ડરવાની રીત--શેરે ખએેક વડિધા લઇને જરા 
% ગમાખ્ણી ભાગીને પાંડીને કડાઇમાં નવઢાંક ઘી લેઇને તે વડિ- 
ખો તેમાં શકવી તે શૈડ્ાણને ખુબ લાલ થાય એટલે તેમાં શે- 
રે દાહાડ પાણી રૈ!વું પછી તે પાણી તેમાં સમાધતે જરાક નરે 


મ રહે એટણે બે તે; માંબલીનો રસે છાંઠીને હલાવીને 
ઉતાયવું. 


૬ ફુ 


[ર ૪9 તવાપુી, 

શર એક ઘ3ને! લોટ લેઇને ઘીથી માહાવા પછી તેને 
બાંધીને પ્ધુબ કણેક “કેળવીને પછી તેની મધે સેવાના મથાલા 
સલીત પુરણ ભતીને પરીખે વણીને ધૈબરેની અથવા માલ 
પૂવાની રીતથી પ!ગુ થાય છે: 

૪/# કચોરી. 

શેર એક ધઊંતા લોટની કગેક ક#તે પબ કેળવીને સં 
જુીના નેવું પૂર્ણ કર] વણી તે પૂર'ગૃ મવે ભડી- ને તળી કુ- 
હાંડીને કચે।13ી થાય છે, 

૪'4 વૈડમી, 

શેરે યેક તુવેરની લાળ આપ્ણમાં ખોરીને ચઢે એકલે 
તેમાંથી પાણી એઓસાવી ધેડું પછી તે દાળ ખુખ વાડીને એક 
રેસ કરેવી, પછી તે ૬માં શેર્‌ શેરે ગાળ નાપ્મીને તેમાંથી ન 
રોક જુસ્મે। ઉતળીને એક રેસ થાય છે 3 એટણે ધઉના લોટની ક# 
ણેક ખાંધી કેળવીને તેની રોટલી વણીને તે તુવેરની દાળને ગો 
ળનું કરેલું પૂર્ણુ તે રોટલીનો મધે ભરી તવા ઉપરે નાખી બ 
ને તરેક્‌ ફેરેવાનતે શૈકો લાલ કરીને ઉતારી લેવી? તેને વેડમી 
કેરે છે, તે તે મધે પુરમૃ ભરીને કરી ખેટલે તે] નામ પુર- 
ગુ પૂરી પણ કહે છે. 

પ૩ પ૧ પરે મીઠી યુલી 

રર એખેક ધઉની થુલી ભયડીને તેને કાડફી સુધારીને ન 
વટાંક ઘીમાં શકીને લાલ કરેવી પછી તે યુલી કણસારનો રીતે 
ભરીને રાહેડા આધણુમાં ખત્‌ીને ભાતની ડીતિથધી થાય છે, 


દ 


ગમે રીતે થુલી કરીને માંહી દયે ભછેર્‌ "માંડ મવ 
શૈરે દાહોડ પાસે#ાકો તોળ તાખોને કરે તો તેનું નામ મીઠી 
ચુલી કરીને કહે છે, 

ખએેજ રીતે થુલી શેકીને દાળમાં જકડી મેળવીને કરે તે।- 
તેની પ્પીચડી પણુ થાય છે, 


પ૧ ભાખરીઓ 

શેર એક ધઉને! સોટ ણેષ્નને નવટાંક ઘીમાં બોહેોવે, પછી 
તે ઊંટ અછેરતે શદિડ નવટાંક પાણોમાં કણેક કઠણુ બાંધવી 
પછી તેના એકના ચાર રખે લુવા ફરવા ને તેતે જાક ધી ચો- 
પડીને વેલણુથી જાડી જાડી ભાખરીએ વણીને સુલ તવો ચ- 
ડાવી તળે તાપ કરીને તે ભાપ્પરીઓ તવામાં નાખપવી જરાક રે 
હીનૈ ફેરવવી પછી તે ભાખર? તવેયી ઉતારીને દવતાના અ'-. 
મારા ઉપર દીકવી તે શેકાઇને ખુબ લાલ થાય એટ ઇહાડી શે 
વી પણુ તે ભાખરી શૈડતતે દાકાને। દાગ પડવા દેવા નદી. 

ભેજ રીતે તેલના મોહાવણુમાં પણુ થાય છે, 

૫૪ બાય્યેો 

શેરે બેંક લાટ ષઉનોા છને તેમાં જરાક ઘીથી બોપ્નને ઉ. 
પર્‌ પ્રમાણે દીર્ના આઠ ઉેએ લુવા કરતે મધે જરાક અ*ગુંડે। 
દાખી શેર એકે છાણાં શેરે ૪ લેઇ, ખડદી આટ કરવો, પછી તે 
માં રેવતામાંમુકી બાળાતે પાકા અ'ગારા થાય એટલે તે ર્બતા સુકી 
ખાળીને પાકા અ'ગારા થાય એટલે તે દવતા જરાક જાડિને તે. 
ખાટિયો ખે ઊપર્‌. મુકોતે, ધણા તાકોદથી વેરેવીને- સેકવી, ને જરા 


ટટ 


દાંકવાનો ડામ પડવા દેપે! નહો, ને તે કેરેવીને લાલ તાબા સર્‌ 
ખી થાય શ્મેટલે ઉપરેથો ઉતારીને તે દેતતા કચરી બજુંકેો કરીને 
તે ખાઠીખએ તે રેવતામાં ભારેવી; ને અડતી ધડી પષ્ઠી કહા 
ને ખ'ચેત4ી મસેોને લાહોને પછી શેરે એકે દાહદડ પાસેશે અથ, 
વા બા શેર્‌ ધી લેપને તે ખાટિયો “જરાક ખચયડીને તે ઘીમાં 
ખ્રુબ રા'ની ક્હાડવી, બેજ રડે બાટિયો થાય છે, 
પ૫ ફોકળીયો 

શેર ૧ એક ઘરને લોટ લેષ્તે તેમાં એેંક પણ્શાભાર મીઠુ- 
_જ્ઞથા બ પધશાભાર કાળામરી નાંખીને, નવઢાંક ઘીનું મોાહેવણું 
કરેવું પછી ઉપરે પ્રમાણે પાણીમાં ખાંધીને લુવા કરીને જર્‌ાફ 
હથેળીમાં દાખીને તે દાળ ચદે એટલે તેમાં મશાલેો નાપ્યતી 
વખત તે ટોકળીએ તેમાં નાખવી ને તે દાળ ખુબ ઉદાળીને 
ઉતારેવી; તે જરાક ટાડો થાવ ગેટણે તે ટોકળીખોા કહાડી ણેવી 
ખેજ રીતે ફકત મર્યા મીઠામાં પણ યાય છે, 

સટલીખોા કરવાનો ર્‌ીત--શેર એક ઘઊંને જોઢ લેપને તે: 
ની પુણાશિરને નવઢાંક પાણીમાં કેળવીને કણેક કરેવી પછી ૧ના 
૨૪ શેખે તુવા કરવા પછી તે લુવા ખએેક ખાજુથી જરાક તેલમા 
બોાળોનેઃ બાજરીનું દળેલું અઢામણુ હષ તેમાં તે લુવા ડાખી 
કહાડવા! પછી બખે લુવા ખએેકઠા કરીને રેટલીખા વણુવી પછી 
તે. રોઢલી ' તવા ઉપરે શેકીને ઉછાળવી એટણળે તેના ખને પડ જુ* 
દ થરી તે શેટલી ધીમાં ખોની કહાડવી. 

શૈયા કરવાની શત--રેર્‌ ૧ ક્ે*દો છેઇને પુણૂશરને નઃ 
વટાંક દુખમાં ખુખ કેળવીને દૃણેક ખાંધવી પછી મ્મેક ાંબોા જરે્‌ 
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% બોળ પડતે! પાટલો ભેદને તે ઉપરે કણેકને લોગ લેપને ઝુ' 
તો વણવી તે એક છાબ” ઉપરે લુગડુ' બાંષીને તે ઉપરે આં" 
કઃ। પાડીને 'સુકવવી. 

_શૈર્‌ ૧ શિવા લેઇને બસેર્‌ પાણીનું સાધણ્‌ મુકોને ખુબ ઉ 
કાળીને ઉભર્‌ા માવે ખેટણે તેમાં તે શેવો તા"્નવી પછી જરાક 
રેહોને ઉતારીને ખોસાવી નાખવી પછી એક થાનીમાં શેઇને શિરે 
દાહેડ પાસેરે ખાંડ ને દાણા પાંસેરે થીમાં મેળવીને નઇ વેદ ધ- 
રાવીને લેવી. 

(ડવેોને! 'ીરે* જ”) શેરે ૧ છવા છેઇનેૅ ઘીમાં સાતલવી 
પછી જરાક સખત રાખીને ખઓસાવવી પછી વાસણુમાં વર્‌ાળ. 
કહાઇ નાખ્ખવીં પછી લવી'ગને। વધાર મુકોને કેસરેનો પટ દેવો 
નેવધ્રારે મુકેલામાં તે શેૈવોના ભામ તણુ કરીને તળે ઉપરે તણુ 
પટ પ્માંડના દેધ્ને 4ણુ ભાગે પ્યાંડ મેળવીને પછી તળે ઉપરે દવ 
તા કરીને તળયારે થાય એટળણે મેવાનો મશાલેો મેળવીને ઉતારેવી 
પછી બરાસે અમરે વિગરે નાખવો એ રીતે ડંવોાનતેો ખીર્‌ેન# 
યાય છે. 

ઘારી પૂરી કરવાની રીત--મે'દાંની કણેક કરીને સેર એ- 
“કે પાસેરે માવો, પાસેરે ખાંડ અધોળ છિણેલ્ુ ખોપરૂં ને એક તો 
છા ખસખસ ક સરવે એકડ કરીને તે કેળવેલી કણેકનો લુ- 
થા કરી વણીને તે ઉપર્‌ પુરણુ પોળીની રતિ તે માવો એમાં 
સુકી પુરી તણીને તળી કહાડવી. 

એ શિવાય ધણીકચિજેૅ ખને છે, પણુ એક એકની રિતિ 


ચી થાય છે. 
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ી કમોદના ભાત 
શેર ગ્મેક કમોદના ચાપ્યા લેઇને તેને ખગ ધોવા પછી એ 
ક તપેલીમાં તે થોપ્યાં નાંપ્ળીને તેમાં પાણા રેડવું પછી તેમ 
તે ચાખા બરાબર કળીને તે ચોપખ્ખ7ા ઉપરે ઉભો 'માંગળી પર પા 
પની મુકાંને તે તપેલો સુલે ગડાવી ઢાંકૉને તળે સળ- તાપ કરી 
ને મઢે -્યએેટલે ત ભાત ઉતારેવે: 


રવાભાન. 
શેર 1 કમોદના ચે!'વા લઇને નવટાંક ધી કડાઇમાં લઇને 


પાથી બમણું ભળીને પાણી મુકવું તે આધાગુ આવે એટળે 
મોાખા તૈમાં નાંપ્મવા *હડીને છટા થાય એટલે ઉતારેવા પછી 
ખેક છાબડીમાં પોઇને લુમડું પાથ#ીને તેમાં તે નાંખવા, તે 
ખે દ્રડી રહીને રોક કોરા થાય એટલે તે માંહે નવઢાંક બદામ 
નો મીનને વાલ બે કેસર જરે૬ દૃધમાં ખબ વાડીને શરવે મે- 
વાના મશાલામાં મેળવીને તે મેવાનો મશાન એ ભાતમાં ભશ 
વવો પછી “શિરે સાકરના ગારતારી ચારણી કરીને તે એવા 
ભાત તેમાં મેળવવો પછી ઝેક કઠરેટમાં ઇરીને નાદાન નાહાનાં 
યકતા પાડવાં. 
શિપ્ય'ડ ભાત: 

એજ ઝ7તે કમોદના ચોખા ઘીમાં સાંતણ ભાત ફરીને મ 
વા ના મશાલા, સહિત દહી'માં મેળવે તે ૬હોભાત કદે છે. 
મેજ રીતે તધ્યારે ભાત કળીને સ્િપ્ય'ડમાં નાંખે એટસે તે 
ને શિખ'ડભાત કહે કેક 


વે 


ડ્રૃ 


કેસરી ભાત ૧ 
શેરે એક કમોદના ધોખા લેષ્ઠને જરાક ઘીમાં સાંતળીને 
ઉપર્‌ પ્રમાણ મમાંધણુમાં ખોરિને છુટા ભાત થાય એટલે «ર5 
કડક રાખીને €ક વાસણુૃમાં ખુલે કરીને જરાક ટાહાડો થાય એ 
ટલે તે ચોખા લી*ખુના રસમાં કેસરથી રગવા પછી લવી'ગથી વ 
ધાર્‌ મુકોને તેમાં નાંખવો ને તેમાં કેરી ખાંડ નાંખવી ને તળે 
ઉપર ઢાંકીને રૃ્વતા ભરીને ચહડેૅ ગ્મેટલે ઉતારવો પછી તૃહાડો ક 
રી મેવાનો મશાલ નાંખવો એ તીતે કેસરિયો ભાત થાય છે. 
પછી તેમાં બરોાસ, અ*બરે વિગરે નાંખે છે ને ઇસ્વરેને મ્મરેપણુ 
કરીને ગ્ગાસેમે છે. 
કેસરિષા ભાત રે 
ઉપરે પ્રમાણે ચોખા ધીમાં સાંતળીને ભાત થાય ગ્મેટલે લી 
ખથી કેસર્માં ર'ગી લવી*ગ તથા તજને। વધારે કેળ "ખાંડની પ 
તાસાની સરેખી યાસણી કરીને તે રેમેણો ભાત તે ચાસણીમા 
એળતવીને મેવાનો મશાલો બરોસ અ'બરે વિગરે મેળવીને પણુ કે 
સંર્‌યો ભાત થાય છે. 
ખિર્‌'” ડરેવાની રિત 
શર ૧ કસમોાલતા ચોખા લેઇને ઉપરે પ્રમાણે નવઢાંક ધીમાં 
સાંતળીને કાદાડી થેવા પછી ફેરે ના ષણાની દાળ લેપ્નને તેને 
ધણુ જર્‌ાક ઘીથી સાંતળવી પછી ઉભો આાંગળી ભરીને પાણીનું 
ખાધણુ મુકીને તે ખાધણુ માવે ખેટલે તે દાળ તેમાં 
નાખવી પછી તે દાળ જરાક ચહે ખેટલે તે સાંતળેલા ચો 


ખા તેમાં મેળવીને હાંકીને તળે તાપ કરવા તે ૧॥ શેરે ખીરેજમાં 


રે 


પુણા તણું જણભાર મીડુ નાખલું પછી ગઢોને તણ્યારે થાય 
ખેઢણુ તેમાં મ્નડડષે શેરે ઘી નાં"મવું મેવાતો મશાલો મેળવીને, 
ઉતારીને, લવીંગ તજને1 વધારે કરવાને! ને ખેડ વાલ ખરાસ 
નાંખવા પણ ખે ખારે"જના માધાણુમાં ખએેક માસો વાટેલું ફેસ 
રે નાખવું ને મે વાક હળદર નાખવીન 

સમસ્ત શાળા વિશે; 


પ તુવેરેની ₹ મઠની દ0ઝળ ૭ મસુરેની દાળ 
૨ મ્મૂડદની ષ ચેોળાની ૮ કાભરે વિગરે 
૩ મગની ૬ ષણાતી ની દાળ 


ઉપરેની શાળા સરેવેમાંથી ને ને દાળ કરવી હોય તે તે 
દ્ર0ાળ કરેવા સાર્‌ સેર ત્મેકે ૪ સેરેને આશરે પાણીનું આધણુ મૃ” 
કવું પછી તે મ્માધાણુ માવે ગ્મેઢલે તે દાળ તેમાં ઓરીને તળે, 
“ખુખ તાપકર્વો પછી એ દાળ ચઢીને ગળે એટલે તે દાળ હ- 
લાવીને ખોઠી નાપ્પવી, પછી કડછીથી જેવી તે નને જાડી “હોય 
તો ન્ેત્રી “નેઇખે તેવી યામ તે સુમારે પાણી રેડવું ને ગેક મા- 
સે! દળેલી હળદર નાખતી ને ગ પઝથઞાભારે શાકને! સારા મશા 
જ્ાનાખ) 31 પપ્તશાભારે મોડૂ નાખવું ને જરાક આદુ ને લી 
લું મરયુ, ખાંડીને તેમાં નાખવું એ દાળ ખુબ ઉકાળીને ઉતારે 
વી; પછી એક કડછીનું ચાડ દેવતામાં તપાવી તૈમાં એક પ- 
ઇશાભાર્‌ ધી ખથવા તેલ મૂકીને તેમાં એક રેતી હી'મ તથા આ 
પયા. લાલ મરેમાં બે ખએે વધારેમાં મુકોને તે દાળ વધારવી પછી 
 ખેક યપડી ભરીને ગરેમ મશાણોા નાખીને તેલા તણુ માંખલી- 
ત! રસો! નાંપ્યવે!, 


%૪ 


એજ રીતે અડદતો દાળ પણુ થાય છે, પણુ તે શળમા॥ 
ધાણા, જર્‌. ને રાપ ગયે રકલો વધારમાં ભાવે છે. 

આાલરેની દાળ શર ખે પાણીમાં એરેવી તે ચડે ગેેટલેડ એ 
સાત્રીને ૧ તોલો મીઠુ જરોક મકચુ મેળવીને એેક પઇશાભારે 
મીમાં જરાક હી*ગ મરેચુ મૂકીને વધઉંધી ને જરાક સ્મજતોા ના 
"ખીનતે ઉતારેવી. 

તુંવેરની દાળ મઢે એટલે એસાવીને મોઢા પષઠશાભારે ખી 
ડુને મરચુ મેળવીને હી*ગ મરચામાં વધારવી. 

મેજ તર્‌ીતે મઠની દ્વળ પણુ થાય છે પણ મઠની ને મગ 
ની દાળમાં "ખટાઇ ન્નેઘએ ને આખા ઝાલરે, વટાણા, ચણા, મ 
ગ મઠ મોળા વિગરે સ્યાપ્)ા તળવા તે ઉપર પ્રમાણે ખાને 
વૃષારેવા, 

ને જે ૬ાળ જુની હાય ગમને પહડે નઢોતો તેમાં પાપડી- 
યો ખારે બ પઇશાભાર ના્વવો અયવા ખાખરાનું પાંદડું સુકુ 
નાખવુ* અથવા ખેક સોપારીનો કડો નાખવો એટલે તે દાળ ય 
હને ગળી નરી. 


૭ 
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૧ છાશુની કડી પૃ કોકમની ક 
રે મઠાની % વડિપોાની 

૩ #હીની ૭ ગમોાસામાગનો 

૪ શ્માંબલીની ૮ કેએ વિગરેની 


ઉપરે લખેલી કડીઓ માંથી જેવી કહડી કરેવી દેય તે રકમ 
શેઇ્ન સુધાગીને પધ શેરે ૧ છાશ લેઇતે તેમાં એક તોલો યણુા 
નું વેતણુ ને મોટા પછશ।ભારે મીડુ ને ખે ખાંગળાં ભરીને ભ- 
૬મયાંનો! મશાલ ને બા તાણ ખાદુ ખથવા ૧ તોલો સુડ એ- 
સરવે તે છાશમાં મેળવીને પછી એક પદશાભાર ઘીમાં જરાક 
શૈથી, ધાણા, જરૂ, રાજ તથા લાલ મરેયુ ખે સરવે વધાર્મ 
મૃકોને તે છાશુ વધારવી પછી ખુબ ઉકાળીને ઉતારવી પણ તે 
કકાકી વષાર્તે મીડ લીભડાના પચ પાન નાખવાને તે કહાડી 
ઉકળતે નવટઢાંક ગોળ તેમાં નાપ્યવો, 
દુદીલે।, કોથમીર, *જમાનાપાન શ્વે સરેવે ક્હડીખોમાં ન 
પાય છો પણુ જે નાખવી તે ખએેક ચીજ નાખતીને તેમાં ખી% 
ચીજ મેળવે તે! તે ખ'તેનતેો બમાડ «ણવો મારે જેમાં જે ચી 
જ નેઇગેૅ તેમાં તે ચીજ નાખવી. 
વડેષો છેઇને જરાક ઘીમાં શેકી ખાખી ભાગી કરીને છાશ 
માં મેળનીને ઉપરે પ્રમાણુ વધારે ક” ઉકાળી ઉતારવી. 
ગ્મેજરિતે સરવે કહડીખો થાય છે, પાગ કોકમની તથા મ્માંખ 
લીનો કહડીમાં જરાક શાળ જાસતી ન્નેઇએ, ને છાશ ૬હીમ&ા વિ 
ગરૈમાં પ્પટાશ જસી હોય તો તેતે સુમારે પાણી રેડવું. ને' પાકી 
રિમમોમાં સુઠ જમ્તી ન્નેઇએે, પણુ ધણુ" કરીને સરવે કહડીએ, 


સેરેધે લોટમથાલાખોામાં ધાયછેતે એકક રીતથી ઉકાળીને ઉતારવી 


૬ 


૬૩ ખિચડિષે. 
શેર ૧ ખીચડી ૪ સેર પાણીના માધણમાં ખોારીતે મોહેા 
ઢાપઇશાભાર મીઠુ તાખીને તળે તાપ કરવો તે ચહે એટલે ઉ 
તારેવીન 
સેરે ૧ ખાખા ધ% પહલાળૌ પાાંડીને ૪ પેરે પાણીના સા 
ણુમાં તે ખ.ષડો એર્વો તે ચડે ખેટલે ઉતારવો ને ખાજડી- 
ની ખીચડી પણું ખએેન્ટ રતે થાય ફે, ને કોદર્‌ીતી તથા તાંદળાની 
પણુ ખેન રીતે થાય છે. 
૬૪ હે|કળાં. 
શર ખેક ખડદની દાળ પહધાળીને વાટવી પછી તેમાં ૧ 


તાણા ભછયાંનો મશાણા નાપ્યીને ત્મયડથે! તાણા માદુ ને «રર- 
ક લૌત્તાં લાલ મરચાં એે સરવે તેમાં મેળવીને પછી એક નહાતી ષ 
ળી લેપને તે થાળી એક તપેલામાં કર ૧ પાણીમાં ઈટોના કન 
ડકા મૃકીને તેમાં પાણીથી તધરે રહે એ શતેથાળીમાં બા પેરને 
આસરે ખીદ્‌ પાયરીને થાની તેમા મુકવી પછી ઊપરે ઢાકો તરે 
"ખૃુબ તાપ કરવા તે ચઢે ખેટલે તે થાળો ક્હાડી કહા 

ડીને તે ચકતાં ઉપાડો લેવાં. 

અઃદની દાળ, ને ચોખાની કણુકી એ ખેને દળીને ગૈ 
5 ર્‌।ત પલાળીને ₹્એજ રતે હોકળાં પાય કે. તેને ₹જડાં પણુ 
હે છે, 


પૂલા કરવાની રીત, 
શર એફ ચાળાની દાળ પલાળીને શડીએની રીતથી વારી 


અ્ક 


જીપ કરડું પછી સુણે તવો ગઢાવીને તેલતું પોથુ ફેરેનીને સાન 
શુરે પાશેર ખીરૂં તે તવા ઉપરે પાથરવું ને તે રોટલી ન્રેવો રેટ 
ઘે! ડરવા ને તેલનું પોયુ ફેરવવું પછી કેર્વવો તે ચઢે એટણે 
ઉતરવેો ખે રીતે પૂલા થાય છે. પણ સાદુ લીલાં મરચાં મે 
ફોટા પઇશાભારે મીઠ ને જરાક ભજીયાંનો મશાણો ગએ સરવે 
મેળવીને તેલમાં તળીને તવા ઉપરે થાય છે. 

સમમ્ત યાટલા કરેવાની રત 


૧ ખાન”્તીના રોટલા પ બાવટાના 

રે ન્ન્વારેના ૬ કોદલરેના 

૩ «વના ક કાગના 

૪ મકાળતા ૮ ચણા વિગડેનાં 


ઉપર્‌ લખેલી ગિન્ને સરવે સુધારા દળી થોટ કરીને મમા 
_શરે વા પાણીમાં ખાંષીને ખુખ મસલવો પછી તેને મ્યસરેને 
મ્માશરે લુવા કરવો ને ચુલે તવો ચઢાવીને તળે તાપ કવો તે 
તવા તપે એટધે ખેક પાણીનું ટપકુ પાડવું તે ટપકુ પડતાં પેહે 
લુ બળી જય એટલે તે લુવો હાથે પીને અથવા થાળીમાં 
દાખીને રોટલો કરીને તે તવા ઉપરે નાખજો ને તળે ધીમાં 
તાપ કરીને તે રેટલે। ”રોક ચઠે એટલે ફેરવીને ઊતારેવો ને- 
દેવતાના ગ“ગારા ઉપર ખુખ શૈકીને લાલ કરવો એેનજ રીતે 
રાટલા થાય છે પણ એ રોટલાનો લોટ ખાંધતી વ'ખતે સ્મેક પ 
પ્રશાભાર મીઠુ નાખવું. 

તે શીવોય ઉપરે પ્રમાણે લે!ટ લેઇને તેમાં ખે માંગળાં 
ભત્રીને ભજયાંતો મશાલ તથા એક પઇશાભા? મીઠુ નાખ્ખવું પ 


“૭/૮ 


'કી ઉપરે પ્રમાણે પાણીથી ખાંધીને રેઢલે। કરવો પછી તવાં ઉં 
પરે તેલનું પોથુ ફેરેવીને તે શેટલેો તે ઉપર નાંખવા તે તળે 
મધુરો તાપ રાખીને તે બાજા ચડે એટલે કેરેવીને ખીજ ખા. 
ખાજીથી તવા ઉપર નાપખ્મવો ને ક્રીથી તે શેટલાની કોરે ચાજ 
તરક તેલનું પાથુ કેરેવવું પગ તે રે!ટલો કરેતી વપ્મતે મ્માંગ- 
ળીથી મધે ડાચું પાડવું ને તે કાણુથી પ'ગુ તેલ મૃકવું તે રેટ: 
સો તળીને લાલ થાય શ્મેડલે ખ'ને તરેક્થી ખરે કરીને ઊતારેવો 

ખેજ રીતે વાણીશ્યા ખ્રાહમણૂમાં કોઇ વખત ગામ જવું 
હાય તે વારે દુધ માં ખાંધીને મશાલો મેળડી તળીને કરે છે તે 
રેઢલા પાંચે વસ્ત્ર સહોત આશેમે છે ને ને વસ્તુ દુધમાં બાંધે 
ઘી બને છે તે એક ડીતે કામમાં આવે છે. 

ઉપરે લખેલાં પકવાન સામશ્રિયો સાધારેણુ રસોધ્ખો ગે 
સરવે કરવાની રીત રથિ છે પણુ તે સૌવાય ધ્ણીક મીનને થા- 
ય છે તેનો સુમારે નથી પણુ તે સરવે એેકે એકની રિતીથી 
થાય છે માટે ઝીણી તશરેથો તપ સ કળીને જેશેા તો ખે બા- 
જી રહેલી સરવે ચિશજે એક એકના આધારેથી એજ તાતે 
ઘાય છે. 

દાહેર્‌ા 
રેપના રેચિ પક્તાનતી, ક્રિયા કરવાની જેહ; 
વિવિધ રત્યે વગુવી, ઉતમર્‌ામે મેહ, 


_જપતત- ત યાજ, દન 


ભાગ ત્રીન્રે 


૧ ર્‌ઇતી કેત 


મ'ગમુ ખેક સારી માહોાડઠી ક# લાવીને જરાક પાકા નેવી 
થાય મેટલે તે કેરીને કાપીને ચારે ચારે ત્મધવા સ્મૉડ મ્માડ કટ 
કા કરેબા પછી તે કાપેલા કડકા ઉના પાણીમાં ધોઇને તે એદ- 
માટલામાં ભરવા તેમાં યારેશૈર મીડુ' ના'માને મેળવવું ને ત. 
[૩ દિવસ તે મીઠામાં તે કડકા ર"નવા પછી તે કડકા કહાડી કે 
ર। કીને તડકે સુકવવા તે ત્રણ દીવશ સુધિ સુકવીને પછી શ્ઞે 
ર્‌ ૪ રાહ લાવીને પછી જરોક પાણીએ કર્મોવીને તડકે સૂયા 
વી પછી તે રોઇ ભયડીને, માડકોને છે।ડાં કટાડી નાંપમવા પછી 
તે રાઇ “ખુબ પ્યાંડડી પછી એક સમોહેાડી લાકડાતી કડરાટમાં 
સેધને તેમાં શેરે પાણી નાખીને રાઇ -“ઝખ ફજીણુવી પછી તે 
યા્‌ 3ર ર્‌ાઈમાં શૈર્‌ ૫) શરેસિયું ના'યીને ફરીથી તેપાણીમાં ફી 
છેલી રાણ ખે સરેશિયામાં પણુ ખબ #ીણુતા શેરે પ ગોળ એક- 
હે! જ્રીવા ' છીતે કેશીએોાના કડકાં તેમાં નાપ્મવા તથા શર પ 
પરો નાખવી ને મેરે અડધે! હળદર બ દરે મરી નવટાંડ ૪- 
3 એ સરવે તેમાં તાપમી મેળવી રમદાળીને એક પારષમાં તે 
ર્ગદ્દોળેલા કડકા ભરીને તે ડુબે એટલું સરશિયું ભરવું પછી તે 
નું તઃ દીવશ સુધી મોણ બાંષી રાખવું પછી તીજ્ઝે દીવરી ]તે 
થાણું -તળે ઉપર્‌ કરવું એ રતે તીને તીને દોવશે તળે ઉપરે 
કરતાં રહેવુ તે ખેક મહીના પછી પ*દર દવશે મમેકવાર્‌ ર પેરેવયું- 
“મે 4્‌તે હમેગાં ફેરવવું, 


લઉ 
દક્ષિણી રતાયી અમાણું કરવાની કીતી 


૧૦૨૦ કેરી લાતીને ઉના પાણીમાં ધોધને ઉભી ચારે ચ 
ર્‌ ચીરે એકી એક બાજુ વળગી રેહે એ રીતે દાપવી પછી 
ઉષરે પ્રમાગ્રું તરણું દીવશ મીઠામાં રાપમી સુકવીને ઉપરે પ્રમાણે 
શસ તઉપયારે કરીને તેમાં ભરવી ને સરેશીયામાં ડુખાવવી, 


પાપા કેરી કરેવાની રીત. 


મણ ૧ કે8 લાવીને તેની ચારે ચારે ફાડયો એંકડી વળ- 
ગી રહે એ રીતે કાપવી? ને ખુખ ઉતા પાણીમાં પોણ નાખીને 
શૈ૩ ગાર મીઠામાં તરેણુ દોવશ રાખવી પછા તેમાંથી કાહાળો કે- 
ડી કરીને ઉપરે પ્રમાણે શેર ૪ સુધારીને વેણવી પછી ઉપરે 
" પ્રમાણે મોળ વિગરે મેળવીને તે કેરીયોમાં ભરીને પારેચ 
માં છાતીને સરેમીયામાં ડુબાવળી, ને ઉપરે પરેમાગું હમેશાં 
ફેરવવી: 

સેથીયાં કેઝી. 

મ'ગુ એક કે(ીયો! લાવીને ઉપરે પ્રમાણે કાપીને ચારેશેર મી- 
હામાં ઉપરે પ્રમાણે રાખખવી પછી શેરે ખે મે" સરેસીયામાંશેકોને 
પાશેરે મરેચાં ત 1 પા પછઇસ્‌ાભારે દી'ગ એ ખે ચીજ જરા- 
ક તેલમાં શકવી પછી ખે સરેવે "ખુબ ખાંધતે ઉપરે પરેમા 
ણે રા તઇયાર કરીને હબ ફે!યુવી પછી મેથી વિગરે સર્‌ 
ય *ીન્ને તેમાં મેળવીને ૪ તરેણુ ભારે ગરેમ મશાણો નાખ 
થા, મે સરેવે કેરીયોમાં ભરીને તે કેળ્ીએ તેલમાં ગયવાસરે 
શૃષામાં ડુ'મોવવી; 


ગ 


ખારેકાતું. 
માણું 3 ખારેકો લાવીને ખેડ પાષાર પાીમાં પહલાનીને 
*।રી કરેવી, પછી શ૨ ૫ મીઠામાં ૧ રાત રાહકપી, પછી ખીજ 
દીવશે ૩ શેરે રાઇ ઉપરે પ્રમાણે સુધારી કેણીને ત પારેકો તે 
માં મેળવીને સરસીયામાં ડુ”ાવવી? 
લૉ ખુનું સ્પથાશું, * 
મ'ગુ ૧ લીંબુ લાવીને તેની ચાર ગાર કાડા કરેવી પરી 
શેર ૬ મીડ, શેરે વા €ળવરે, શેર ગા પર્‌ચાં, પાતોલે દિ'મ 
ખે સરવે મશાસેો સોપવા પાશેર એર*ડીયામાં સાહીને તે મર 
લા લીંજુમ ભરેવૈ.,પછી તે લીંજ્ઠુ પારેચનાં રા”નવાં ને આડ દી 
વશ એ લી'વુ અથવા પછી છર 9.) આના માહે મેહેટ 
5ડકા કરીને તે લો'ખયુમાં મેળવી સુકવવા પડી ઉપર પ્રમાણે ર 
દમાં સળડી સારસીયામાં ધ પણુ ઘા૩ છે. 
કેરાતું અથાણું, 
મગ ૧ કેરાં લાવીને 3 ફેર મીડ તમાં નાંખવું, તે ગેરેક 
માટલામાં તે કેરાં રાપખમવાં તે ખાડ દ્િવિશ પછી સ્યથઇને ખાધા 
ના ઉપવોામાં ચ્યાધે છે. 
મ!ગુ ૧ કેરાં ૩ શૈરે મીઠામાં કાડ દીવશ રોાપ્મને પછી ક 
દાદીને તરેગું (વશ તડકે સુડ્વાન મણુ ગકે શેરે રાઈ સુધારીને 
૪ શેરે સરેસીયામાં ?ીણીને તે કેર તેમાં મેળવીને સરસીયામાં 
ડુબાવીને પાગૃ થાય છે. 
કુવેરનું મ્મથાણું- 


કૃવેરેના પાઠ લાંવીફે ઉપરની છાલ છેલી નાંપ્મીને તે મધે 


/રે 


ના ગર્ભ લઇને એક ટઢાપતો ભીને રાપ્મ લાવીને તે રાખમાં 
ભેળવવેો ને તેમાં ખેઠ રાત ચખવેો પછા હાજ દીવશે તે ગ 
રેમ રાખમાંયી કાહાડીને શાંહાટા પાણીના વામણમાં નાંખી ને 
પખુખ છમ છખાવીને ધોવો પછી ચોખા પાણીમાં ષોાપ્નને પો 
મે કળીને શેરે એકે મોહિ પઇસાભારે મીઠુ મેળવીને એક રાત 
રાખવું જએટણે એ અથાણું ખાલધાનતા ઉપીષોગમાં આવશે ને તે 
મી મેળવીને ત્રણુ દીવશ તડકે સુકવીને ઉપર પ્રમાણે ર૪ ૪ણી 
મશાલોા મેળળી મેળ નાંપ્મી સરેસીયામાં ડુબાવીને રાધતી કેરી ના 
રીતથી પ'ગુ અથાણું થાય છે, 
ગાંબળાનું, 


શેર પ મ્માંબળા લેદને ઉના પાણીમાં એક ઘડી ર્‌ાખ્મવા 
પછી કાહાડીને દોહેોપ પાશેરે મીઠામાં મેળવીને બણ રાત રાપ્ય 
વા પછી ત્રણુ દીવશ તઇ્કે સુકવીને નવઢાંક ૨106માં ઉપરે પ્રમાણે 
મેળવીને સરેસીયામાં રા"નવાં. 
કરે મદાનું. 
શ્ેર પાંચ કરમર્દા લા ને ઉનાપાણામાં એક ઘડી ૨ાખવાં- 
પછી એક મા/ના વાસણમાં લળને અછેર મીઠુ મેળવું તે સય 
યાય એટણે વ!પરેવું. 
બેળ કેડીનું, 
કેરી “હાની નદાની લાવીને જરાક નરેમ થાય એ 


ણુ ૧ 
ય્લે સે તે કેરીઓ ગ્કેક મોળમાં પાહાલીનો ૪ શેર મીઠ નાખવું પ. 
ણુ તે કેરીખઓને દી“ટે જરાક દીવેલ અથવા તેલ ચોપડીને મી- 


૮૩ 


હમાં બણ દોવશ રાખવી પછી ખે કેળ ડુબે ખેટલું પાણી રે 
વું તે પદર દીવશ પછી ઉપયોગમાં આવેછે તે ખારે માસ રેહેછો 


૧૩ રુુરે'ગ ૧૭ સકરેક'દ 
૧૪ અખળળગોી ૧૮ કોણે'0* 
૧૫ ભટાટા ૧૯ તુતી[યાં. 
૧૬ રતાળુ ર૦ વૃ*ત્યાક, 


ખે રેડમાો છે1!લો મોષાટા મોહે!ટપ કડકા ડેડીને બશર પા 
ણીનું આાધણુ મુકવું તે ઉકળીને ઉભરો આવે ખેટલે ઉપરની ' 
ન) રેકમતું અથા!શું ક વું હોય તે રેક્મના કપ્કા તે સ્માધણમાં 
નાંપ્પી ઉપર ઢ કાને તરત તે વાસણ ઉતારેવુ પછી તે આવણુ 
ટાઢું થાય એટલે તે ઉઘાડીને તે પ! ઝી કાહાડી નાખવું પછા તે 
ડડકા કોર્‌ કરીને શેરે મોટા પણસાભારે મોડ મેળવીને રાઇતી 
કેશની ૨તીથી ર! રીણી મેળવીને સરેસીયામાં તે કપકા ડુખાવ 
વવા તે અથણાં એક મહોતેો પોહાચે તે સુમારે કરેવા, 

ર૧ હળદર, ને આદુ, એ બે રકમો છે!વી સમારીને મી 
હમાં મેળવીને તરત ગ લતુ અથાણું ઉપયેંગમાં ખાધે છે, પાગ 
તેમાં જક લીખુ નીચોવ]ં, 

રેરે કાચાં કારેલા રાધતી કેરીના એકઠાં નાને અથાણાં ડરે 
તા બારેમાસ ઉપવયોમાં આવે છે ને સેર ૧ કારેલાં આપાં સો, 
ઢા પઇસાભાર મીઠામાં એડ રાત રાખીને રોઇ સરેસીય.માં' શેપર્‌ 
પ્રચાણૅ મેળવીને પાણ થાયછે 


ર3 લોલાં મરચાં શેરે 1 લાવીને એેક ખે બાજાથીં જરા નરે કા 
પ કરીને એક વાસણુમાં [1*મવા પછી તેમાં શૂરે અરેરે પાણી 


૮૪ 


રેડવું ને 1૧ પઇશાભાર મીડ નાપ્યવુ તે પ'ગ એક પ૫“૫૦13ય 
પોતે તેટલાં કરવાં 
ર્‌₹ આંખળાની રીતીથી પ'ગ ખોરેનૃ અથાણું થાય છે ને લે સુવા 
ન પણ એજ ફતે થાય કેડે 
ખે શીવાય ધણીક ચીજના અથા'ગા થાય ફડ પ'ગુ તે મરેવેએ 
77 રીતીથી થાય કેડે 

ભટણી”ો કરવાની ઝત 


૧ કોશ્રમીરેની ર 9 મીડા લીભડાના પાનનો 
રે જુદીલાની / કોડની 

૩ ન્મૃજ્માના પ.નની ક થુડ્‌ી્યાના પાનના 

૪ 'ખારેકની ૧૦ મમૃ'દ્તી દ”,ની 

પ૫ “અજીરેની ૧ કાકમના 

૬ કાછી મ્માંબલાની ૧રે કાયમી કેરીની 


ઊંપદ્‌ે લખેલાં સરેવે ચૌન્તેમાંથો નસ ચીજની ચટળરી કરેવી હે 
ય તે ચીજ લાડીને સુધારીને કોણી સમારેવી પછી નવટાંદ ચી 
«માં વ શૈર્‌ “આદુ ૧ પછશા માર્‌ લૉલી હળદ? નવટાંક મરમાં શ્ય 
ડધા પઇશાભાર છર બા પછળામાટ ધાતા ૧ પદશાભાર લર 
[સી ૧ પઇશાભારે ગળ ખએે સરવે ચીજળે એડડી કરીને પમુખ 
ખારીક ખાંડવી ને તે ખાંડી તદગમારે કરીન એક લ.કડાનાં 535 
માં અમ ક્લાઇના વાડકામાં રાખવી ને જરાક લોજું નૌચાવવુ 
ને ચઢટરી આડ દી1શને સુમારે રાપ્પ॥ તે એજ 413 કડીને તે 
લમાં તકોને તળીને કરે તો પ'૬? દીવમ સુધી ખાષાના ઉપયોગ 
માંવો જે સુપ'પધની ચીજ છે તે બેદ એકને એકઠી કરેવી નહાં 


2૫ 


ને એકી કરે તો તે બ'ને ખમડે માટે એક એકતે જુદી જાદી 
કીવી પ'ગુ સરવે મશાલે ઊપરે પ્રમાણે નાંખવા ને એજ ઝીતી 
થો વાથવી ને તળવી હૈ।ય તે એ? રતે તેલમાં તળી કાહાડવી 
"મારેકની તથા ખજીરની એ બે ચટણીખોમાં ગોળ ન જેઇએ 
ને તેના કીયા કાહા નાંપમીને ઉપરે પ્રમાણે સરેવે મશાધે મૈ 
ળડી બારીક "ખાંડવી ને નને મર્‌છમાં આવેતે! તળવી. 
શીગામાંની ચઢણી --બે રીગ'ણાં લાવીને તેને બાફીને તે 

ની છાલ કાફાડી નાંખવી પછી તોગા ૩ અડદનીદાળ તથા લાલ 
મયાં ખે મરી તોલો ન જરાક ધાણા, ૭૨, એ સરેવે ગીળ્ને 
મેક પળસાભારે તેલમાં ખખુબ શેકોને ખારીક “માંડવી પછી ૦1 
પડસામારે આદુ એ સરેવે તે રગ'શામાં નાપ્મ-ને બારીક વાડી 
ને ચથગી કરેવી ખે ચટણી તરત ખાધારી થાય છે 

મ્યડદની દાળની ચટઢણી--તોજા બે સ્મડદની દાળ તથા લાલ 
મરેચાં બે તશ્રા મીઠા લીબડાના પાય પાત ખે પઇશાભાર ઘી લે 
પતે તેમા તે સરવે રેકમા શેકાઇને લાલ થાય એટલે ગક નીસા 
ઉપરે "ખુબ બખાઝીક જરાક પાણી રે વાથ્વી પછી તેમાં જરાક 
ગાડુ વાડીને લીંષુતા રનમાં તે ચટણી મેળવવી અથવા સાંબલી 
ના રેસમાં તે પણુ ચટ 'ી થાય છે 
 થૈેોરશીસ્યાતા પાનની ચટણી-ચૈરે ગ કુ'ગાં કુ'ઝાાં લાડીને રદવતામાં 
માજીને કહાડવા પછી તે પાત ચોળી નીચોવીને તેમાંનું પાણી ક . 
હાડી ના'પયુ પછી ખદ લીલાં મરચાં લસણુ જરે, એ સરવે 
ગેકદ્‌ ક('ને બારીક વાથવુ એ ચઢણી "વાથી જડરાત્તીનું નનેર 
વષચે ને વાયુને હણે 


ની 


કાંદાની મઢેણી---રીર વા રફેત કાં લાવને દે લન ખારી 
*રીણીને પછી એક કડાઇમાં પા*રે તેલ પૂરીને તે તળીને થાયને 
એટલે તે તળેલા કાંદાનો ગર એક ગયણામાં દહાડીને તેમાંનું તે 
લ નીતાશીં લેવુ પછી એંક પધસાભાર્‌ સુકા મરચાં ખુબ બારી 
ક વાડીને તે કાંદાના તળેલા ગરેમાં ભેળવવાં ને બ પઇશાભ) 
રમીડુ ને એક પધશાભાર્‌ ખારેક ખુબ ખાંડી બારીક વાડીને 
સરવે એકડ મેળરીને એેંક વાસણમાં રાપ્યવુ ખે થટણી મ્વાદોષ્ટ 
થાત છે ને ગુણકારી *।ય છે 

એ શીવાય ઘણીક જાતની ચટણીએ। થાય છે પણુ તૈ સરે 
વે ઉપર પ્રમાગે થાય છે પ'ગૃ તળવાતી અથના કાઃ્ટી વાટવાની 
ગમે બે રતી છે 

મુરખ કરવાના રીત 
જ્‌ કેરીના મૃર્ખ્‌ા 

શાહાદી મોણેિદી કેશીએ લાવીને જરાક પાદા જેવી થાયખે 
ટલે છે।લીને કાકો ઉતારી લેવી ને વે ફાંકેમાં સોયાથી કેચીને 
કાયીને જળો જેવા દાણાં પાડવાં પછી તે શેરે ૧ નેં આશરે 
લેઇને મીઠા પાણીમાં કચરાના અથવા ક્લાઇના વાસાગૃમાં ડુબ 
વીને તેમાં ના પદશાભાર કળીસુનો નાંખીને તેમાં તે એેક રાત 
31ખવી પછી ખીજે દવસે તે પાણીમોથી કહાળને કે( કરવી પ 
છી રર ખે સાકરની ચારે તારી ચાસણી કરીને તે કોરી કરેલક 
કે(ીએની કાકો એ માસણીમાં ડુબાવી કહાડવી એન રીતે ખાંડ 
ની ચાસણીમાં પણુ એ મુરેબો થાય છેડે 


/૧ 


આંબળાનો મૂરબે 
લેર એક આંખળા લેઇને તેને સો”ગાથી કાણા પાડીને કેર બે 
પાગીનુ સ્યાષણ મુકીને જરાક વળકોા વાળીને તે ખાંબળા કહા કી 
ને કોરા ફરેના પ*#ી શેરે ખે સાકરેની અયવા પાંડની મારે તા 
શી ચાસણી કળીને તે અ'મળા એ ચાશણીમાં બોળી કહાડવાં 
એ ખાંંબળાનો મુર્બો ઉનાળામાં “નાધાથી ધણાજ ગુણુ આપે 
જે ને શરીરને સુખ ઉપ%વે કઠે 
એ શીવાય ધ્રણીક જતના મુરેબા થાય છે પણ્‌ તે રર 
એન રીતે થાય છે પગું ખારીને કામી રેક્મઘી ઝો ખે ફીતીથી 
થાય છે, 
મ્માંબગાના રેસના સમમ્ત પકવાન ડરેવાની શીત. 
સારી મીઠી કેરીઓ લાવીને તેનું ગ્એેકે કાંસાના થાળમાં અ 
થવા કલાઇ દીવેસી ક્થરેટમાં જરાક ધી સોપડીને રેસ કાદા”નતે 
તકકે સુકવીને પાપડ સરેએા થાય એટલે તે સુડાગેલોા રેસ તોળ 
વે। પછી તે જેટલો! તોલે થાય તેટલો મે*દ્ા અથવા યણાનું વ 
સણ તે રસને! કીણા ભુકો કરીને તેમાં મેળવવો પછી જે પ 
ડવાન કરવું હૈય તે પક્વાનની શત થી કરવું. 
અંબાના ર્‌ેસના પકવાન કરેવાને। નમુ ને. 


મોાતીસુરેના લાડુ 


મેર બા યણાનું વૈસણ, ને શેરે વા આંબાના રસનો લ 
૩ ગે ખેતે એકડા મેળવીને ન રૈર ઘીનું પ્રાહાણું કરવું પછી 


પાણીમાં ષોળીને ખમીર કરવું ને તે. ખમીર્‌ના કારથી કીણાં 


(૮ 


કગ બારી સરેપ્પા દા ૬ પાડવા પછી કેળવો તળાઇને લાલ 
થાય એટણે ઝાહારાથી કાહાડીનેઃ શેર ૪ ખાંડની ચારેતાળી ચાસ 
ણી કસને તે કતીયાના દા'ગ્રા ગે ચાસણીમાં મેળવવા પછી તે 
ટરે એટળણે બેવાનો મશાણો મળવીને ફઠરેટમાં હારીને ચફત! પાડે 
તો મોાતીપાક થાય અથવા પપાશેરને મારે લાડુ વાળે તે ભાતી 
સુરેના લાડું થાય ને ધાબુ શેકાને ચાસણીમાં મેળવીને ચકતાં પા 
ડે તા મમમરતપાક થાય છે. 
ચુરમાના લાડું કરેવાની ઝીંત 
શેરે ગા ધઉના લે!ંટ અને અછેર્‌ે આંબાના રસને! લે[ટ 

એ બ*ને મેશવીને દાદે!ડ નવઢાંક ઘીનું મોદેત્રણુ કરવું, ને પા- 
ટીથી કડાણુ બાંધીને મુડીયાં વાળીને તળી કહાડોને તે ખાં ૬- 
ળ કરી, ધી સાકર, અથવા પ્યાંડ સ્મથવા જોળ બેળવીવે લાડુ 
“કરવા, 

શીરે પૂઝીયો-- વિગરે સર્વે પક્વાનભાં એજ રાતે અડધા ગ 
ડ'4 માંબાનોા રેસ મેળવીને તે પકવાન તેની ઝીતીથી થાય છે. 

મે રીતે “ે «૪ પકવાન કરવું હ્ય તે તે રેકમમાં માંખાના 
રેસરે। લોટ સેષાશે સેળવીને તે પક્વાનની રીતીથી થાય છે ને 
ઉનું સ્માંષણ્ જેવું પાણી ઉકાભીને શેર ૧ ક્લાઇના અગવાકાં 
સાના વાસણમાં છેપ્નને તેમાં પૂણોશેરેને ખાશરે આાંબાના રેસ- 
નો ક્લોટ નાંગે તા તે પાછે! રેસં થાય છે તેમા ધી ખાડ સૈ- 
છાવીને રેસ રોટલી પણુ થાય છે ખેજ જીતે આખાના રેમની મ્ય 
મરત ર્‌પી અનેક વસ્તુગા ખને છે, ર 


ક 


ખરે માસ કાચી કેરિમો રા'પવવાતો ઉપાય 

સારો કરેમી આંબે હોયને તેનુ ફા મીઠું મને મોાણેિડુ તે 
ગ્યાંબાના રેખવાળ દ(એોકી કરેનાર) ને ચેતા રોખીને તે ભ 
ખાનો પહેલી પડે એટલે નેટેલી દાવો કે4એ રાપ્મવી હેમ્ય તેટ 
લી કે”ીખો ડુખે એટલુ સાર્‌ ચોષ્ઠ મધ એક વાસાગૃમાં શેઇરે 
ત માંખે જ્વુ ને સાથે સ.ર ગોખ મીળુ અને દવતા પણ ને 
ખવે પછી તે આંબા ઉપર્‌ ચઢીને ખેક ખીજ માણસ પાસે મ 
ધનુ વાર'ગૃ ઝાલી ર્‌પખાવવુ ને દેવતાવુ છાણ પ'ગૃ સાથે તઇત્માટે 
રાપ્વવુ ને મીણ પ'ગુ તપ ખાર પોતાનો હાથમાં રાખીને દેવતા ઉ 
પરે ્ગનુ થાય ખેટ8ે એ આંબાંનો કેરી ચુ?ને તે કેરીના ડોટા- 
ઉપરે તરત મી।ગ ગોપડવું ને તે કે”$ી મધના વાસાણમાં નાપખ્યતી 
ગમે રીતે કેરીને જેટલા કેશ્ીએ મવમાં ડુબે એટલી રીએ લણ 
ને પેર *ઇતે એકાત હવાનો જગોમાં તે કેળીઓનું વાસાગ રાપ 
વ્રુ ખેટળે કેડી ખારે માસ એવીને ખેડી અનામત કાચો રણે 
શે તે કે] જયારે ન્નેઈએ તારે પકવવી સથવા કોસી વાપરવી, 
ખા ગ્ર'થમાં મશ,લા, શાક, ભાજીઓ અમ્રાણું, ચટણીએઓ વિગ 
૨ આવી ખાડી ધણીક ચીનને કરવાની તાદા મધ હરીવલવભ 
ઇ મોઢાભાઈ પાસેથી મળી ગાવી છે ખએઉનો પાસે ખે વિશેનું પુ 
સતક છે, 

એ શ્‌ીંવાય ઘણાક પુસ્તકોને! શોષ કરીને સર્વે સજજનેોને 
વાસ્તે રચેલી રેચનાતે! ભાગ તિને સંપૂણ. 


વક 


ભાગ ૪ કલા 
સ ભાગમાં પરોપકાર] પુરૂષ શઠ *ગાભાઇઈ કાહાનદરા 
જેણે કેટલાક ફેપીયા પ્યરેચીને વઇદક ખાર ધણાક પૂમ્તકે સંપદ 
ન કરીને અજમાવીને મનુભવ સિધ કરેલા છે તે ઉપરેયી એ 
ઉના ચીરેણુજીવી 3ડ$ ભગુભાઇએ નિચે તઅખજમાડેલા પાક લપ્મ 
વ્યા જી. 
રૂતુ ફેવુના પાક કરવાની રીત, 
સાલમ પાકને! મશાલે 
૧ શાલમ રૈર ગયા ૩3 સાક) શેરે ૬ પ ૬ધ રશૈરે ૧૦ 
ર ખારેકો શૈર વા ૪ ગાયતું ઘી શૈર બ 
કાર્ટાદિક મશાલે। 
૧ સૈતાવરી તાણે ખએેક તોલા એક 
ર ચવ તોલે એક ૧૦ ધોળી મૂસળી તોલે ખએેક 
૩ ચીત્ર છાલ તેલો ગખેક ૧૧ કાળો મૃશળી તોલો એક 
૪ ગોાખર્‌ મોટા તોલા બે 1ર ખળ બીજ તોલો એક 
પગ દર્‌ બાવગીયો તાલાખે ૧૭ સમુષરે સોસના ખીજ 


% સુ'ડ તોલે! એક તોલા ખે 

૭ મરી તોલે શ્ેક ૧૪ સચો।પમીની તોલે! એક 

૮ પીપરે તોલો એક ૧૫ અકલગરે તોલો ખેક 
કલફને। મશાલે।. 

૧ કેસર તોલા ખે ૭ જાયફળ તોલા શ્મઢો 


રે «વ*ત્રી તોલા સો 6 બરામ વાક્ત માર્‌& 


૩ ભેલગમી તોલા અકી- હ કમ્તુર વાલ સચઃર, 
૪ લવી'ગ તેલો રાડેાડ ૧ગ૦વ'લ્ષ લોચન તાળવા બે 
પ ત તોલા ખે ૧૧ સ્મ'બર ગદીયાગ્‌ા એક 
* તમાલ પત્ર તોલા ખે 

ધાતુની ભમ્સા. 
૧ તાહભગમ્મ તોલે ગ્મેક પ સુકેવગુ માગ્નો ભમ્મ 
ર્‌ે બ'ગભસ્મ તોલા એક વાત આડ 
૩ ગ્મભરેખ ભમ્મ વાલ આડ ૬ હો*ગલેોક ભમ્મ વાલ ૧ર 
૪ રૂપા ભમ્મ વાલ ચારે ૭ ગળો સત્વ તોલો એક 


પ્રથમ કાંસ્ટલ્કિ મશાલો સુધારીને પ્ાંડી કપડછાંણુ કરીને 
“રો રાખવે, પદ્ઠી ક્રલફનો મશાલો ખાંડી કપડછા'ગું કળીને 
જાદો રાપ્પવેો પઝી ભગ્મની માત્રાઃ્મો -એકકી કડીને ખારીક પરે 
તીને જીદી રાખવી પછી ઉપરે લખેલી સાલમ તયા ખારેકો એ 
બે રકમોને જુદી જુદી "માંડી કપડછાંણુ કર] એેકડી કરીને ર 
"તવી પછી શૈરે ૧૦ ડધ કપઇમાં ચુસે ચઢાવીને ઉકળે એટકલે 
તે સાલમ તઘ્રા ખારેકો એ દુધમાં નાંખવી પછી તેને માવે 
થવા માવે મમેટલે તે પ્ામ્ટાદીક મશાલો તેમાં નાંખવા પછી જ 
રક કઠણ થાય એટલે તે ભસ્મની માત્રાએ તેમાં નાંખવી પળી 
ધીમાં તાપથી શેરે ન ઉપરે લખેલું ગાયનું ધી નાંપ્ખીને દાણ પા 
ડવા તે સારે ઝીણા દાય પડે એટલે ટાહાડો કરી ઉપર લખેલી 
ર્‌ છ સાકરની ચારતારી યાસણી કરીને તે દાણ! તેમાં નાંપ્ય 
“ધા પછી તે સેલફતે મશાણો તથા સેર ગા ખદામની મીજ તે 


કૂઝારનાન 


દરે 


માં એ સરવે નાંખપવી પછી કડરેટસાં ડરીને નહાના નહાના પ 
તર્‌ા પાપવાં 
એ પાકમાંઘી તોલા ચારે તથા પ જેટલું પ્માવું તે તેલ મ 
રજને સ્માંબલી ખે ચીનને જેટલા દિવશ ઝમે પાક ખાવા તેટલા 
દીવશ ખાવી નહો તે ખાધાથી સરેવે શરીરના રોગને હણે ને 
કઉવતને વધારે એવો એ પાક ગુણકારી છે ને સરવે પાકમાં 
મ્મા શાલમ પાક ત્રણ છે એવું પાકાધિકારેતા મ્ર“યમાં લખેલું છૂ 
ગુ'દરપાક 
એ ગઝુ'દર(પાક બનાવવાની વિગત એ જે ને સાગ સકેત 
ઝુ'દર જેઇને સેર ૧ લેવો ને ગાયનું ઘી સેરે ૧ લેધને તે ઝુદર 
વ ઘીમાં તળી કકરો કરીત ખારીક વાટજા પછી દુધ શેરે દસ ક 
[માં સુણે ચઢાવીને ઝુ'દર તે દુદામાં નાંપ્મીને તે દુધના મા 
1 ક'હાડવે! પ'યુ તે માવો કરે॥ વખતે ડાંશઈ ના લાકડા 
“ કડા નાંખાને તે દુધના માધો તાવેતાથી હલાવીને આડરે 
ફર્‌'ઓ ઊતારેવો ને પછી તેમાં નાચે લખેલાં વસાણાં નાંપ્તવ 
પ એખરે તાળો એક ૯ પમ્તાંતી મીજ તોલો એક 
? મોપ્યરૂ તોલો! એક ૧૦ બદામની મીજ તોલો એક 
નીરેમુ'ડી તોલો એક 1૧૧ કુ“ડુક “નીજ તોલે એક 
«૪ સતાવરી તોલો એક 1ર અપરેટનતી મીજ તા . 
પોળી મુશળી તેતો એક લો એક 


*. તેજભલ તોલો એક ૧૩ જાયફળ તોાલે। એક 
 તમાલપતરે તાળો એેક ૧૪ જાવ'તરી તોણો એક 


# સીષોડાં તોલો એક ૧૫ એલચી તોલો એક 


«૨ 


ઉપરે લખેલી સરવે ચીશને લેઇ ખાંડી કુપડછાંત કરીને 
મધ સેર ખે લેઇને તેન ચારેતારી ચાસણી કરીને તે વસા'ઝાં તે 
મા નાંખવાં તે મેળ1 હલાવીને હેડે ઉતારીને તેમાં સોનાના વા 
ર્‌ ન'ગ 1૫ તથા રૂપાના વરેખ ન'ગ પ૦ તેમાં નાંગીને તે 
એક કાચના વાસામુમાં રાખવો તે દરે ખએેટસે એ પાક ખાવાની 
રીત કે તે પાકમાંથી તેલા પ લેખે દીન ૭ સુધી તે નીોત્ય પા 
બેને “0” દીત 9 સૂધી તોલા શા તથા ૩ ને સુમારે ખાડા 
નેતે ઉર ગાયનું ધી શૈર્‌ે ના ઉનુ કરીતે તેમાં તેલો ॥ સા 
કરે નાંખીને તે દુધ દરશન પીદ તો એ પાક ધણો” ઝુ!ગ અ 
પે છે તેના ક નીગે લ"ઝુ છું કે ગ્ય પાક ખાધાથી સ્‍્તોતે 
તથા પૂર્પને પણું” કઉવૃત વધારે છે એકના પેટનું દદ તયા 
સુખ, તથા આમવાયુ મગજ ગરેમી, કોડાની નભળાર₹ તથા ધાત 
તથા ગરમી ધુર્‌ તથા કમર્‌ દુખતી હોય તથા મરેદી કમ હોવે 
તથા બ ષેજ કમી હૈય તથા ૬મ તથા સાસ તથા સશણી તયા 
છાતી ૬ુપ્પતી હોય એવા ગવા ખીજ ધણાએક રેશોાતે મટાડી 
ને જવને ઘણૂ।૪ ગ્યાગુ'દ ઉપજાવે અતે ધણીજ હંશીયા તયા 


ર. 


પે છે, 


લમાગ્‌પાડ. 
મચ્ાલે!, 
૧ લમણ શેરે ખે પછઠશાભારે 
રે ઘીને દુધમાં તે લસણ ૧ અખળરેખની ભમ્મ 
પચાવવવું વા ત્રણ 


૩3 પારાની ભમ્મ વાલ ત્રણ રે લે!હ ભમ્મ વાલ ૨સ 
૪ બગ ભમ્મ વાલ ૬સ ૧૧ કેસર એક પદાસાભાઃ 


“ટ ટ 


પ અક્લગરે એક પઇસાભાર ૧ર હઇડાં, બેડાં, ને ખાંખળાં 
૬ આશુનત એક પતસાભારે ડે પઇશાભાર 
૭ બરસ વા ચારે ૧૩ જાયફળ ખેક પઇમાભાર 
૮ હળદરેળ એક પઇસાભારં ૧૪ જાવ'તી એક પપસાભાર 
૯ સુ'$ એેક પઇસાંભારે ૧૫ પૌીં'પરે। ગક પઈશાભારૅ. 
૧૦ વચતામ શૈધેલેો એક ૧૬ મરી એક પપશાભાર 
_ એ સરવ જુદા જુદાં ખાંડીને કપડછાત કરીને રાખવાં તેય 
તે સરેવેને 7 લોક 
પ્રસ્લખ્ખાડસહી”દરેકમીરેગુલમ, 
ગેથાવીશમસર્વસતીરણાવે*, 
મ'દઘાત્તીસલકકૃલ્ક્ષહરે'નરે!'ગાં; 
પાકમ્મમ્તોસુકવિનારળાનકાક્ષ*, 
ગ્મધ- પ્રથમ લશણૃતાં દુધમાં ઝીઠી કહાકતાં જરાક માવા જે 
વું થાય એટલે કાસ્ટાદીક મશાલો નાંપ્મીને નવટાંક ધી તષ ભ- 
મમા નાંખીને ઘં,માં તાપથી દાણો! પાડવો પી શેરે બે સકર્‌ની 
પાંચતા3ી ચાસણી કરોને તેમાં તે દાણૂ નાંખીને તેજને જાય 
ડળ જાવ"ત:0 બદામ વિગરે નાંખી ઠરીને ચકતાં પાડવાં તે પા 
ક ખાધાથી ગુલ્મ વાયુ તથા મહા વીશમ રગ મ“યત્તી સુલ, કફ 
એ અરર સરવે રેગતે દણે. 
ગોખ્મર્‌ પાક 
હતોદ-- ઉચઢામકેડીગોકરેુશીવ 
શ રાદુગ્ધસંમિશ્રીત'પાષીત' 
સવેયોવાધકેમાતવોમાનની 


લપ 


માતવીમાનમુછેદવેતપૂ નતાવને 
ગર્થ 
યણોરી ન'ગ એક ત્રો”મર્‌ મોઢા ત્રણ પદ્શાભાર 
ગલોસત્વ ખએેક પઇશાભાર્‌ સાકર બે પઇશાભાર 
ગોખરૂ, ગણો ને ચણોદી એ વણે રકમને ખાંડી કપડ 
છામુ કરીને શેરે પ દુધમાં નાં'ની ને પચાવીને દાણો! પાવા પ 
છી શૈર ખે પાંડતી પાંચતાર] ચાસણી કળીને તે દાણા તેમાં 
નાંખવો પછી ન્યફળ જાવ'તરી વિગરે મેવાનો મશાલો નાંખી 
ઠા4ીને અક્તાં પાડવાં પછી તોલો દાઢ અથવા ખેતે સુમારે શુ 
વારેના પોહેર્‌માં રોજ ખાવે, ને તેલ મરચાં ખાંબલી "ખાવી ન 
દી એ પા ખાધાયી ,ઘ અવમ્થામાં પણુ યોવન સવમ્થાના નરે 
ટલું સમર્થ આવે છે એવું પાકાધિકારમાં લગેલું છે. 
કાચાપાંક, 
ટલા. 
મર્કીમુરલીચાશ્, ગ'પાળે હૂરકોમ', 
પલપ*ચમીતાકરના, દ્રોણડુગ્યેરીપાચાંત 1 
માતુ જાતરેસુલોહં, કબાબાબમ્યશામન'; 
ચદનકેશુર્વ્યોષા, શાચસેકવફ તબિકે, ર 
૧ કોમાં નવટાંક ૪ ગોાપમર અધેાળ 
રે ધોળીમૃશળી નવટાંક પ (૬પધ શૈરેપ 
૩ આશુન નવટાક 
મશાણોા 
૧ તજ એક પઘદશાભાર્‌ ૮ ચ'દન 


4 


૨ તમાલપતરે એક પડરાાભારે ૯ કેસર એક ગદીયાણે, 

3 ગ્લમીં એક પરશાભાર ૧૦ સુડ એક પળસાભાર 

૪ નાગકેશર એક પઇસાભલ? ૧૧ મળી એક પઇસાભાર 

પ લાહભન્મ ૬૨ વાલ ૧ર પીપર્‌। એક પ૪શાભાર 

% સચનતીકબાલા એક પછઇશા ૧ ૩ હરડે કેએક પઇસાભ।ર 
ભારે ૧૪ બહેડાં એક પદશાભાર્‌ 

ક વશ યન એક પાઇશાભાર્‌ ૧૫ સાંભળાં એક પઇશાભાર 

“ લોક, 


પમ્થકબાડકલકનયુતેયીભૂડત્વા 
પ્રાતમ્મદાપીબતાયાનુપયાધાર્‌ામા 
દર્પ*વિમર્દયતીસોસુવિલાસીનીનાં 
શુવાંગરાગહરેણેસુવસષળણુય 
સ્મથ--ઉપરને। શરવેના શામાન તઇયાર 1841નો કૉંથાં ધોળી સુ 
શુળી, મામા] ત્રણે ચીનનેની દુધમાં ઝીઠી કહાડવી, પ૩ તે દુધ 
તો જરાક માવેો। થવા આવે એેટલે પછી તે શરેવ મશાલે કપ 
ડછાન ફરેલા હેય ને તેમાં નાખવા ને જરેક ધી નાખીને ધીમા 
તાપથી ૨ાણે પાઇવોા પછી શેરે ખેની પાંચ તારી ચાશણી કરીને 
તે દાણા તેમાં નાપ્તવો ને જાયફળ; જાવ'તળી, કેશર વિગર્‌ કલ 
ફના મશાલ નાખી ઠઢારીને ચકતાં પાડવા પાડવાં તે પાક તોલા 
ખેને સુમાર ખાયતે! શવ રોગને હીણે; ૬૨૫ એટલે સુવિલાસ 
ની ગ્થીનો કામ તેને સમાવે ખેવુ સામરેથ ખૅવું વિરેશણુ છે.” 
ઉપર્‌ લખેલા સરવ પાકા દાણા પાડીને ને પાકનું જેટલું વ 
#નુ થગેલું હોય તેથી બમણા અડતા લોસ્લેણને તેનાથી ખ્‌ 


પતાવઇ 6” ન 


રૂ રુમ?ત રહે શર્વની ર્ત, 


*ટરેળનું સુરેશ. 

ન ધણો પારે, મોધેણે વછનતાગ, શેોથવેલો ગ'ઇક, મરી, એ 
શમ્વે સમભાગે ચુરેણ કશીને લેધ્ને તેને વહતી દહેતાં રીગણ 
ના રેસમાં ર૧ દહાડા સુધી પટા દેવ તેની તરેણુ તરેઝ રેતી ભા 
રની જાતી કળીને ભક્ષ કરેતો જઠરાત્તીનું નનેરે વધારે એ કપ 
રેસની મશ્રાળી અજરણને ટાળે ને મહા રોગ ને મટાડે 

સુઠ, મ પીપર, જ3, હિ'મ, (સિધવ, લશ ગ, સોધેલો ગ 
ધક તેતે સ'મ ભાગે લેઇને લીળતા રેસ સાથે મરેદ્નત :2 
ને વાત એકતે આશરે ૨રેણુ પાાયતો દરત સાવતાં વારે લાગ,ે 
હાય તે મટાડે, ને ખજેરેણુને ટાળે 
પણ ઘી મેળવીને ધાજ રૈકવું તે મણી । ગાપથી લાલ નદામીથયા 
ય ગેંટણે તે માવાનાદાગોા તેમાં મેળવ | પછી તેમાં ગે? 
શેખે શાકરે એેળવીને ક્લફ એટ ભેવાનો મશાધા મેગવીનેગેરે 
ખેકના યાર્‌ બેગે લાડું કરવા તે રોજ એક એક લાડુ ખાય તે 
ઉપરે ડહેલા ગ્યુ કરેતા પ'ગું વધારે ખઆપેને કઉવતને વધારે છેન 

એ શીવાય ઘણાક પાક થાય છે પણ તે સરવ ગેજ જીતે 
થાય છે તે હુતાળાની ફેતુમાં ઝુલાબ પાક, ખાંબળા પાક ક'ટાળા 
પાક એે સરેત મરેમીના દીવસમાં સુખ્ત આપે છે ને હરેડેપાક પ 
ણુ સેન સ્તુર્માં સુખને અર્થે છે કેસર પાક સાલમ પાકની -] 
તીથી થાય છે ને તેના જેટલી ગ્મઉશુધી, ને તે” પ્રમાણે યાય 
છે ને તે પ્રમાણું ષુણુ ખાપે છે, 

'અતપતૃ અદરેખાધાનાં છુ થપેલું હેય તે મયડવા સ 


જ 


હ? 


વિશુશિકા સુરણ 
લરી'ગ, કલગી, જાય;ળ, બોરે, વછનામ, અણું એ શરવે 
“યુખ ખાળીક વાને ખેક એક માશાભારે સુરાગ ઉના પાણી ૨1 
ઘે ગળે તે ર 
વિશ્વેચિકાંહ'તાસુદાર્‌!ણાંચ શ્રુલાંતીજારે3મથુપ્રશુકતા; 
અ--ખઅજમ્ણુ મ્મતાસાર ઉલ,ી તે શરવને ટાળે તે સુળને 
પ'ગુ મઢ.ડે જ્ે- 
ત -1ણુ*દભરેવ સુરેગ્‌ 
હિગળાક વઝતામ ટ'ડઃણુપ્પારે પીપર અડગ જ'ખીચે (૨ હ 
ટા લીખુના ર્‌શમાં ) મરન કરીને ગોળી કરેવી તે તરણ રેવી 
ભારે પાનમાં ખણાયતા શરેવે રોગતે મટાડે ને ગજીરેણુને ટાળે, 
ગરન્ગકુમાર્‌ સુરે!યુની શીત 
પાશે, ગ'થક મનળલ, સોદામાં મરી, પીપર, વછતાગ, ચી 
છાલ એ શરપે રકમમાંથી પારે, ગ'ધક ને વછનાગ એએ તરે 
ણને સાધીને પછી સરવે ચીનને દીવસ તરેળુ સુધી અલ કરવી 
પછી તેમાં -સરેગુવાના મુ'ળની છાલના રેસ કહાડીને તેના પટે 
રૃયા પછી તીજે દીવસે લીબ્રુના રસતે પટ દેવો પછી તે સુક 
વીને ખલ કરી કપડછાણુ કરીને ખે ગતી કુમાર ચુરણુ એક 
શીશીમાં ભરી ૨”મવુ તેમાંથી એક વાલ પાનમાં મુકીતે ખાય 
તે વાયુ થકી ઉત્પત થયેલા સરેધે રોગને ટાળે ત્મજીર્ણુ મટાડે ને 
જઠરાસીનું *નેરે વધારે ને શરીરને સરવ રિતાનું સુખ ઉપ હ્નવેષે- _ 
અનન્‍ગીકૂમાટ્‌ સુર્ણુ ૨ ી 
શર ૫) ખર્માણીની ઉપરની કૃણી કુણી ડીટીખો બેષ્તે ન. 


“જ 


હા કડક કરતે એક માંડીતા કોરા વાસાગની ઠીબમાં નાખીન 
ચુખે ચડાવીને તળે તાપ કરવો પછી તે ડીટીગ્મોમાંથી તમામ કુ 
ધ સુકાઇ ન્તય ને તે ઠીબમાં રેવતા પ્રમટ થાય એટલે તમામ 
ભળીને રાપ થાય એટળે તે દખ ઉતારીને ટાહા ડી થયા પછી તે 
જેટલી રાપ્ય થખેસી હોય તેથી અડધ ભાતને ભરીને ગ ભાગે 
શી*વવ “ર્‌ કેળવી વાડી કપડછાગૃ ક॥તે ખે ચુરે!ગુ એક ચ 
સામાં બજી ર્‌ાપ્યવુ એ ચુર્‌!'પ વાલ યને ખાશરે તુલસીના પાત 
માં પયાય તા મોટા વાયુને હરે ને મ'ઘ અમતીતે દીપાલે સુક ન 
૨ ગને મટ!કે ને અખજરણુ ટાળો, 
મ્નાગા'ળછુન સુરેગ' 

લડી'મ, ખકલકરે, પીપરેમુળ, તજ, સાઢોડાનુંમુળ, પીપરેમુળ 
તા »ઠોડા ખે શુર્વે ચીશએેમાંથી વછનામ સોબધીને પછી. સરવે 
ચીનને સો કપડછા ગુ કરીને તે 'ઝેડલું વજન થયું હોય તેથી 
ચા? ગણ્‌' લીબૃને। રેસ એક માઠીનાં વારા!નૌ કી'મમાં ચશે ચ 
ડારીને તે સરેવે સમત તેમાં નાપ્મી ને ઘીમાં તાપથી પકવવુ 
પછી તે સુરેણુની વાલ વાલ પરમાણે ગાળીગમો વાકીને માઠીન। 
વામાણમાં સથવા કાચતા વ.રાણુમાં રાપપવી પછી એેક ખેડ ને! 
ળી ખાય તે! માહા રેગમતે મટાડે ને સ્યજછર્‌ાસુને ટાળે ને માહે 
ડુ ન્તાદીષ્ટ રખે છે. 

નગારેજુન સુગ 

 શેોવેણો પારે, સોથેતે! વછતામ, સેધ્ધેલા અભલસારેોં ગધક 
દત શુકન, પીપરે એ સરવે ગ્યેક એક પષાભારે લેવાપછી ત 
છુ પઠશામારે મળી મેળ તે ગમાદાના રેસમાં ખેડ દીવસ સુધ 


ખલ ફરીને પણુ એ સુરેણુ થાયછે તે પણ ઉપર ! 
થાષે છે; કે કે 


૧-૭ 


(વેદ તિનોદના પાંયમાં ઉતાસ 1 91 2ળક) 
સારેમ્વડી ગુરે'ગુ 
ટેલો!પ 
ક્રષ્ટાશ્ર 'વેલવણુ જમો રે, ન જીરકેતારેમૂક્કનિપા$1) 
માંગળ્યપુષ્યાણીસમાનિષુરેણુ, કત્પાતુ યુ યુનવચાદભવન. ઝ 
તુલ્ધાતકુકતળહુશેરસેન, તધ્માવિત ક્કવિનિરમિતાયા; 
સરપીમધુગ્યાયતતે।ક્ષિમાત, લિહચાનર;સપ્રદિ તહિતાશાં ૮ 
સમસ્તમુન્માદગદ હિતી, વાતે”?ભવાનસર્વગળાનપરેમહાંન 
સામ્વત'ચુરણમિદ'વિધાત્રા, વિનિરેમિતલોાકદિત યપુ રવ- 
ખરેષ--કલપણેટ, આશુત; લવ!ગૃ% સ્યઇ7માં, બેજેરા રીંગણી 
જટણી કાળી પાટ, શ"ભોગતું પુણ્ષ્ય ખે,રશની વજ ગમે શર] 
મભામગે લઇ “ખાડો #પડજા'ગ કળીને ખકહ્ઞોના રેશમાં તે શરવે 
ને શાત દીવશ સુધો તે રશ પટ રેવા ને તેસુરગુ ઘી અતે 
મધમાં વાલ એકને ર1 ગરે ખાવું 
એ સુરેણુ ખાધાથી ઉતમાં એટલે વાવુ થકી ચીત મરેમવ 
ગરે જે ષેદા થબેલો રેમ તથા માહા માહેટા રોગ પ્રમેહ સુ ર 
“માં ધાતુ પહ્તે। હેય તે શરેબને। નાશ કર્‌ એવું સારેથ સારમ્વ 
તી સુરગુ સરવે લોકના કલ્યાગુના અરેધે પૂર્વે નામ પેલું ખર 
માખે પ્રગટ કરેયુ તે 
પારે સાધનાનો ઉપાય 
પો4ીયાના પાન જ્રેરે ૧ લાવીને “ખજ્માં નાં મીને તેમાં પારે 
નાંખીને પોહેારે હ મરેદન કરવૃ પછી જીની ધ્રઢતા ઝીદાલામ] 
પાદર એક * 


૧૦ 


ર્‌ વછનાધ સોધવાનોા ઉપાય, 

શર ખેપ ભે'સનું છાશ શેરે ગ ભકરીના લૌંડોએ, ને શૈ- 
ર્‌ મ ગાયનું મૃ એક માકઠીના વાસણમાં ધાલીને તેમાં તા 
વતરનાગના કડદ્દા મુકીને તે વાશ્ણુનું મોહેડું બાંધાતે તે વાશણ 
સુલે યહડાવી તળે તાપ કરવો તે છ ણનુ પાગી "મદ ખાદીને સુ- 
કાય ખેડે તે વાસ'ગુ ઉતારીને ટાંકેલું એયાંતે સ#ામત રાખવું 
તે ટાહાડુ થાય એટલે ઉધાદોને તે છાણુમાં ? વછનામ કહા ડી લે 
ઇને તે છાંણુ કાહાડી નાંખવું ને તે વછતાગમ ન્ટેમાં નનેઇએ 
તેમાં વાપરવું. 

3 ઝુ'દરે 'મે!ધતરાને] ઉપાય 

તેલો એક આમલસાયો ગ'ષક લેઈને તેના સોપારીના ૬ 
૧કા જેવડા કડકા કરવા પછી ગક માંરીના કોરા વાશગુમાં શૈ 
ર્‌ એક દબ લેઇ તેનું સફેત લુગડાથી માહેડું બાંધવું પછી એ 
માંદી પલાળીને તે ઉપર્‌ કુલડાની માફક સારે તરેક્‌ કોર્‌ બધધને 
મચે પારૂ રેડલું લધડું હેવ તેમાં તે ગ'ધકના કડકા ભુક્વા પછી 
ખેક માળતા વાસણની ઠીબમાં દેવતા ભળીને તે ઉપરે મુકવા તે * 
થી તે ગ'યક ગળીને દુધમાં પડે ખેદલે તે દેવતા કાહાડી નાંષખ્ય 
વાને તે વાશણનું ખે[હાડું છોઈ તે ડુધમાંથી ગળીને પડેલા ગ 
ધકના તમામ રવા કહાડી ધવા ને સોવેશો ગધક જેમાં જઇએ 
તેમાં વપરેવો ને દુધ કાહાડી તાં'મવું અથવા લુગમશુ થર હોય તે 
ને શરીરે સે!ળ]ું. 

શર્વે પાક કિરિયા કરેતારાઓની હમત ક્રિરિવા 
ર્‌ સંમજવાની રીત, ' 

મમા ગ્ર'થમાં પહેલા ભાગમાં મથાલા ખને?શાકે વિગરે - 

રવાની (1 છે. પયુ તે કિરિયા કતાર ચર્વવી' જુદી જારી 


ડી 
હોય છે તેમ એક બીજા સાથે તકાર થાપ છો ને ખીતત 
ભાગમ' પકવાન સામથ્રોએ તથા સાધારે'ગુ રેસોઇગોા કરવાની 
રીત છે ને પાક દ્શિયા કરેવાની જીતમાં ગર્વ વગ્તુગું વજ 
ન તથા માપ લખેલું છે પ'ગુ તવા “ઠના અ તર્વી તથા જુ 
દી જીદી જમીનતી ઉતપતીયો બરામરે વજમ મને માપ રહેતુ 
નથી ન્જુએઓ કે સુધ માસવી દાઉદ”નાતી ષઉમાં પાગી. તથા ઘી 
તૈમી દહેડુ જેઇએ ને ઝજ્રાતની ઉતપવીના વાજીમમા ધઉમાં 
પાણી તથા ધી બરાબર્‌ નઇગએે ને મ્મેજ રીતીથી જાતા ધુ 
હાય તે ઊપર્‌ લગ્યા કરતાં પ'ગૃ દૉહે!ડું પાઃગી “ેઇએખે ખે રીતે 
કડા વાજીગ્ય7।ં માં તથા “ળુદી જદી જમીવની ઊતપતીથયી વ” 
ન તયા માપમાં ફેત પડે છે માટે હસ તયા ક્રીયાનેં તથા પાંક 
સાગ્થ્રને દોશ દે?! નહી, 

તે ભણવા સાર્‌ તેના વીચાર સરે ૩ ને] નમુનો! પ્રધષમ લેપ 
ને તેની પાકાં અમાસ કરતે પછી ને કાંધ પાક્નુ ડામ બતા 
વે તે કોઇ દીવસ ખગડે નહી ને કરી તરેહની કશરે આવે તહાં 

“દી જુદી શે]ધી હરેતછીયાની તકરારે મટાડવા સારે દ્ર 
ત કે કાસ કોઇ કેશરીએ ભાત મા ગ્ર*થમાં લખા પ્રમાણે કરે 
છે ને કોઇતા ખીજ શતીયા પણ્‌ કેસરીયા ભાત કરે છે. 

ભાજન _કતાહલના ગ્ર"યમાં લખે છે કે 3૩ 13 સાખામાં ગેર 
૪ પાણી જેખાને મેણે તો બારાખરે ભાત થાય પણુ તે કમ 
દના વશ્રાના જુના ચે!ખ્ય હોય તો થાય નહી તે! તેનો બર 
ખર છુમારે રહેતાં નથી ને નતા જીતાથી અથવા ખીજ જાત 
ના ચરોપમાથી કાંડ 'ફેર્‌ પડે છે ને બરાબરનીકથામગ્રી પે”૨ની 
શીતીથીં થાય _છે ને હાથતા ગ્માંગળાં ભરીને પણુ થાય છે મ 
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રે ધક ચળે જદી જુદા રીતીથી થાય છે. તે સાવજો 2 
કમરને ઉપરે પરમાણે પાક જીરીઓ કરે તો પોતે પશ્રે આપ 
ગઆશેમે ક ડરી મગરેતરેપી રસોઇ થાપ. 
નલપાક ભીમપાક ભોજત કતોહલ લીમરે ઘણાગ્મેક શ્ર“ધો ત 
થા હાસમાં પાક કોડી ખાએ કેડે છે તે મરગનો ધોડો વાયરે ક 
કરીને સ” પમાં ગ ગ્ર*્થુ કરયો છો પણુ ચરેવ પાક કીરીખ- 
રેનારાગયક કોઈ 92મમાં હસ્ત કીરીખઆતા ફેરથી અથના માં 
હારી અલપજૃથીને લીષે સુક ન્ન'ગુવામાં આવે તા તે ચક માક્‌ 
૨ ડી. 
દાડ, 
ગમા રીને ઉપયામથો, કરે પાકનું ફામ; 
તા ફૂઠી રીતે જશ્ન, ત્તઝી ઉતમર્‌ામ, વે 
ન્મર્ય--ખા પુર્તફમાં લખેલી ઝીતના 'ઉપયેોગષી કોપી પાકતું 
કામ ખનેોવે તો તે ઉતમ રસોઇ થાય ગ્મેવ્રું વણીને પોતે રોમ 
“ંદ્રજ્માપો માપ રડી રીતે માર!મે 


દાહરે, 
કવી ખહેમદાવાદના, ઉદીચ પ્મહાણું ગ્યેટ) 
પાડશાક્ન પ્રોતે રેચ્થુ, ઉતમરાંમે તેહ. વૃ 


ઝક લે 
કે માપ. જહ 


